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Inspire the Next 


日立オーブンレンジ I 家庭用 I 

取扱説明書 • 料理集 
クッキンヴガイ H 


型式 MR 0- BF 7 


保証書別添付 


このたびは日立オーブンレンジをお買い上げいただき、まことにありがとうござい 
ました。このクッキングガイドをよくお読みになり、正しくご使用ください。お読み 
になったあとは、保証書とともに大切に保存してぐださい。 
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オートメニューキーの操作手順 . 

オートメニューのご注意とお願い 
籲オートメニューを上手に仕上げるために •••* 
• スチ-ムオ-ブンメ ニ ュ-を上手に仕上げるために 


籲オートメニューで使用する付属品 


あたため 

1 

あたため 

解凍あたため の使いかた 


• ご飯、お総菜のあたため . 


解凍あたため 


ご使用の前に 




各部のなまえ . 

操作パネルのはたらき . 8 

付属品の種類 . 

テーブルプレートの出し入れのしかた . 

初めてお使いになるとき 
• グラム • ポジションシステムの0点調節のしかた“ 
( J ^ し^3、わ"" ••••••••••••••••••••••••••••••••• 

この才ーブンレンジについて . 

使える容器、使えない容器 .12* 

力卩熱のしくみ . 

知っておいていただきたいこと . 


7 

•9 

10 

10 

11 

11 

12 

13 

13 

14 


オートメニュ ■ 


ぼーフ g (予熱なし)の使いかた(角皿1枚/2枚)……32 


ぼーフラ1 (予熱あり）の使いかた ( 角皿1枚) . 33 

ぼーブン j (予熱あり）の使いかた(角皿2枚) . 34 


グリル 


_ル 1 の使いかた . 35 


発酵 


。ンジ II 発酵 I の使いかた . 36 

はーブン jl 発酵 I の使いかた . 37 


お手入れ 

I 本体.付属品のお手入れ . 38 

においが気になるとき . 38 

こんなとき 

I 料理が上手にできないとき . 39〜41 

次のことをお調べください . 42 

次の場合は故障ではありません . 42 • 43 

表示窓にこんな表示が出たとき . 43 

料理集 . . 44〜78 


保証と アフターサービス . 79 

「ご相談窓口」 . 79 

仕様 . . 裏表糸氏 


籲冷凍ご飯、冷凍お総菜の解凍あたため . 19 


のみもの•デイリー 


T 牛乳 ] 〜 rr 〇茶わん蒸し I 、 『 2 グラタント 11 4コンビニ弁当 1 

の使いかた . 20〜24 

rn ピザ1 の使いかた . 25 


スチームオーブン 


[ T 5 ヶ -キ] 、 117かんたんパン I の使いかた . 26 

の使いかた . 27 

118鶏のハ-ブ焼き 卜 125 ラムチョップ」 の使いかた . 28 
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待機時消費電カオフ機能 


本製品を使用していないときの電力を節約するた 
め、約10分後に自動的に電源を切ります。 

(表示窓の「0」表示が消えます。） 

キーを押しても受け付けません。 

※ドアを閉じた状態で、差込プラグをコンセントに差し 
込んだだけでは、電源が入りません。一度ドアを開け 
てください。 

•自動的に電源が切れた後は、ドアを開閉すると 
電源が入り表示窓の「0」表示が点灯します。 


も <1； . 2 

安全上のご注意 

#絵表 Tjd こついて . 3 

• ご使用のまえに . . 3 

•据え付けるとき .3-4 

癱使用するとき . 5 - 6 

癱お手入れのとき 籲籲參參參參參參參參參參參參參參參參參參參參參參參參參參參籲籲籲籲籲參 ^ 


おこのみ操作 


おこのみ操作キーの操作手順 


叮ンジ]の使いかた 


參參參參參參參參參修參籲籲籲籲籲籲籲籲籲籲籲籲籲籲籲籲籲籲籲籲籲籲籲 


30 

. 30 

とのリレ-臟_換)…31 


• 加熱時間の決めかた . 


I レンジ1500 WI 1 レン倒 lOOVff 


才ーブン 


も< じ 



5 6 6 6 7 8 

1— T— 


〇 


この記号は必ず実行していた 
だく「強制」内容です。 


A この記号は気をつけていただ 
/ *\きたい「注意換起」内容です。 

0 この記号は、してはいけない 
「禁止内容」です。 


絵表示の例 


△危険 

△警告 


注意 


この表示の欄は、誤った取扱いをすると「死亡または 
重傷を負う」ことがある内容です。 

この表示の欄は、誤った取扱いをすると「死亡または 
重傷などを負うことが想定される」内容です。 

この表示の欄は、誤った取扱いをすると「傷害を負 
うことが想定されるか、または物的損害の発生が想定 
される」内容です。 


•この機器は一般家庭用です。業務用にはお使いにならないでください。 


ご使用のまえに 


△危険 


~ N 

(火災•感電•けがの原因） 

_改造は絶対にしない。また、サービスマン以外の人は、分解 
したり修理しない。 

_穴やすき間などに指や物を差し込まない。 


① 

_分解禁止 

特に子供のいたずらなどに注意。 

V 


ノ 


n お使いになる人 や 他の人への危害、財産への損害を未然に防止するための安 
iRSSX / JMt - 全に関する重要な内容を示しています。次の内容をよく理解してから本文を 

お読みになり、記載事項をお守りください。 


安全ヒのご今意必ずお守りください 



据え付けるとき 


A 警告 


(感電•ショート•発火•火災の原因） 

0 _電源コード•差込プラグを傷付けたり、加工したり、無理に曲げたり、引っ張ったり、 
ねじったり、たばねたり、重いものを載せたり、はさみ込んだりしない。 

•傷んだ電源コードや差込プラグ、ゆるんだコンセントを使用しない。 

_交流1 00 V 以外では使用しない。 


(ヒーター使用時の高温で引火の原因） 

0 •燃えやすいもののそばに置いたり、熱に弱いものやカーテン、スプレー缶 
などを近づけない。 

_たたみ、じゆうたん、テーブルクロスなど熱に弱いものの上に置かない。 



(火災 • 感電の原因） 


❶ 


アンペア 


_電源は定格 15 A 以上の専用コンセントを単独で使い、他の器具と 
併用する分岐コンセントは使わない。 


(頭からかぶるなどすると、口や鼻をふさぎ窒息の原因） 

♦包装用ポリ袋は幼児の手の届かない所に保管または、廃棄すること 



料理集 


お手入れ 


おこのみ操作 


才—トメニユ I 


ご使用の前に 
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据え付けるとき 


A 警告 


@ 

アース線を接続せよ 


アースを確実に取り付ける。 

(故障や漏電の時の感電防止） 

取り付けは、販売店または電気工事店にご相談ください。 


芯線 

切れ目 


I 


■アース端子がある場合 

リード線の先端の皮をむき、アース 
端子付コンセントのアース端子に確 
実に固定してください。 

■アース端子がない場合 

アース線の接地工事には「電気工事士」の有資格者が工事するよ5法 
律で定められています。お買い上げの販売店か、お近くの電気工事 
店にご相談ください。（工事は有料） 

ご注意 

ガス管、水道管、避雷針や電話のアース線への接続は絶対にしないでく 
ださい。（法令で禁止されています。） 


• 次の場合は、電気工事士の有資格者により D 種 
接地工事（接地抵抗1000以下）をすることが 
法律で義務づけられています。必ず電気工事 
店に依頼してアースエ事をしてください。 


湿気の多い場所 

籲水蒸気が充満する場所籲土間、コンクリート床 
籲酒、しょうゆなどを醸造、または貯蔵する場所 


水気のある場所 

この場合、漏電しや断器の取り付けも義務づけられ 
ています。 

籲水を取り扱う土間、洗い場など水気のある場所 
籲地下室など常に水滴が漏出したり、結露する場所 


△注意 


(火災 • 発火 • 感電の原因） 

籲すき間があっても5面(上面、左側面、右側面、裏面、底面） 
を囲む設置はしない。 

籲電源コードは、排気口や温度の高い部分に近づけない。 
_水のかかるところや熱気、火気の近くで使わない。 

_水平で丈夫な場所に置く。（振動 • 騒音 • 本体落下の原因） 


0 


❶ 



_差込プラグの抜き差しは、コードを持たずに、必ず差込プラグを持って行う< 
_使用前に包装材は全て取り除くこと。 

籲本体は壁などとの間をあける。（過熱して発火する恐れ） 


消防法基準適合組込形 

可燃物からの離 ffi 

距離 ( cm ) 

上方 

側方(左) 

側方(右) 

後方 

下方 

20 

10 

10 

0 

0 


側方(左） 


本製品は「消防法告示第一号(対象火気 
設備等及び火気器具等の離隔距離に関す 
る基準)」に適合しております。建築物の 
可燃物等からの離隔距離は表に掲げる値 
以上の距離を保ってください。 


10 cm 

U 

- 

下方^ 


Ocr 




熱に弱い家具やコンセントのあ 
る壁面に、排気口が向い合うと 
きは、熱変形する恐れがあるた 
め遠ざけてください。 


左記寸法を離しても調理物 
の油で汚れたり結露するこ 
似上とがあります。排気が直接 
壁にあたらないように据え 
付けてください。 

m あらかじめアルミホイ 
ルを壁面に貼ると汚れを防 
止できます。後面がガラス 
の場合、温度差で割れる恐 
れがあるので 20 cm 以上あ 
けてください。 


安全上のご注意 
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使用するとき 


△警告 


(事故の原因） 


0 


•子供だけで使わせたり、幼児の手の届くところで使わない。（やけど • 感電 • けがの恐れ） 
籲調理中に差込プラグを抜き差ししない。（火災 • 感電の原因） 

抜くときは、とりけしキーを押した後にする。 


A 注意 


(感電 • けが • 電波漏れ • 故障の原因） 

_製品本体が転倒 • 落下した場合は、使用せず、点検を依頼する。 

/C _本体やドア、つゆ受け部に無理な力を加えたりぶらさがったりしない。 

I V # _ドアに物をはさんだまま使わない。 

_衣類の乾燥など調理以外の目的に使わない。（発煙、発火、やけどの原因） 

_テーブルプレートに衝撃を加えない。 

特に食品の出し入れのとき、テーブルプレートのふちに当たらないようにしてくださし、。 
_吸排気口をふさがない。 

_長期間使わないときは、必ず差込プラグをコンセントから抜く。 

_本体の上に物を置かない。（過熱してこげ • 変形の恐れ） 

_ •食品は加熱しすぎない 0 (発煙、発火の原因）_ 

使用するとき（レンジのとき） 


△注意 


(やけど 


0 


けが • 発煙 • 火災の原因） 

•レンジ加熱では、ゆで卵は絶対に作ったり、あたためたりしない。（破裂の恐れ） 

目玉焼きやおでんのゆで卵などのあたためもしない。 

癱飲みもの(水、牛乳、酒、コーヒーなど)やカレーやシチューなどのとろみのあるもの、油脂 
分の多い生クリーム、バターなどは、加熱中や加熱後食品を取り出すとき、突然沸とうし 
て飛び散り、やけどの恐れ、食品などは発火する恐れがある。 

(飲みものは加熱前にスプーンなどでかき混ぜます。） 

_少量 （100 g 未満)の食品をオートメニューで加熱しない。 

_クッキングガイドの指定分量以外の加熱は、おこのみ操作で様子を見ながら加熱する。 

癱加熱室が空のまま加熱しない。（故障の原因） 

_鮮度保持剤(脱酸素剤など)を入れたまま、また包装にラベルやテープを貼ったままで加熱しない。 
♦角皿は使わない。 

• | あたため| で飲みものを加熱しない。 

_金属の調理道具やアルミなどで加工したプラスチック容器は使わない。（故障の原因） 

_食品の重さにくらべて重すぎる容器でオートメニューで調理しない。 


(やけど • けがの原因） 


❶ 


_乳幼児のミルクやべビーフードは I レンジ 1500 WI で様子を見ながら加熱し、必ず仕上がり温 
度を確認する。（絶対にオートメニューで加熱しないでください。） 

•市販のベビーフードは、そのまま加熱しないで、容器に移し変えて加熱する。 

籲ラップやふたなどのおおいをはずすときは、注意する。 （蒸気が一気にでる場合があります。） 

_膜や殻つきのものは、切り目や割れ目を入れる。（破裂してやけどやけがの原因） 

_缶詰やレトルト食品は缶や袋のままで加熱しない。 


安全上のご注意 
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使用するとき(レンジ、グリル、オーブン、スチームオーブンのとき) 


A 注意 



(発煙 • 発火の原因） 

0 籲食品くずをつけたまま使わない。 

_加熱室内で食品が燃え出したときは、 

1■ドアを開けない。 （勢いよく燃える恐れあり） 

2.とりけしキーを押し、運転を止めてから、差込プラグを抜く。 

3.本体から燃えやすいものを遠ざけ、鎮火するまで待つ。鎮火しない場合は、 
水か消火器で消す。そのまま使用せず、必ず販売店に点検を依頼する。 



使用するとき(グリル、オーブン、スチームオーブンのとき） 



(やけどやけがの原因） 

0 _使用中や終了後しばらくは、本体（ドア、キャビネット、加熱室などとその周辺)、テーブル 
プレー ト、角皿、焼網にふれない。 

_熱くなつたドアやテーブルプレートなどに水をかけない。 （割れる恐れ） 


❶ 


_調理が終ったら食品をすぐに取り出す。 （余熱で焼け過ぎになる恐れがあります。） 

_食品の出し入れは、やけどの恐れがあるので、厚めの乾いたふきんやお手持ちのオーブン用 
手袋を使う。 

_調理中および調理後、顔などを近づけてドアを開けない。 


お手入れのとき 


△警告 


❶ 


•ぬれた手で差込プラグの抜き差しはしない。 （感電の原因） 

•差込プラグの刃および刃の取り付け面のほこりをよくふく。 （火災の原因） 
_本体の掃除は、必ず差込プラグを抜き本体が冷めてから行う。 


お願い 


籲ラジオ、テレビ、無線機器およびアンテナ線から 3 m 以上離す。 （雑音や映像の乱れの原因） 
籲落雷の恐れがあるときは、差込プラグをコンセントから 抜く。(故障の原因） 


安全上のご注意 
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C 使用の刖に 

各部のなま又 





ご使用の前に 


各部のなまえ 
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ご使用の前に 

操作パネルのはたらき 



オートメニューの調理とおこのみ 
操作、脱臭のとき点滅します。 
加熱が始まると消えます。 


P.1K 38 


加熱室のにおいが気になるときに 
使います。 


間違えて操作したとき、加熱を途 
中で止めるときに押します。 


7天ぶらあたため10茶わん蒸し13焼きそば 15ケーキ 18鶏の八-ブ焼き21ヒレカツ24ジンギスカン 

8冷蔵食訓 J ッと11ピ ザ 14] ンビニ弁当 16シュー 19鶏のから揚げ22才-ブン天ぶら25ラムチョップ 

9冷凍食臥リッと12グラタン 17かんたんパン 20エビフライ23スペアリブ 


オートメニュー番号、仕上がり調節、加熱方法、加熱時間、設定温度、現在温度、レンジ出力、上段、下段を 
表示します。（表示は全点灯イメージ図です。） 


_ は才 _ トメニューの手順の一例です。 


©- 



P.17 


障たため] 、 |解凍あたため 1 のときにキーを押すだけ 
で自動的に加熱します。 


障たため1 以外の調理をスタートさせるときにも使 
います。 


爾 


オートメニューの 手順 

好みのメニューをセンサーとマイコンが自動調理します。加熱方法、加熱時間や温度設定の必要がありません。 
オートメニューキーは表示窓に0が表示されている状態で、設定します。 


P. 15〜28 


キーを押してオートメニューの種類を選びます。 
(オートメニュー番号が表示窓に表示されます。） 



キーを押して、お好みのメニュー番号を設定 
しま9 〇 



とりけしキー 


脱臭キー 


スタートランプ 


仕上がり/温度調節キー 


選択 キー 


あたため/スタートキー 


表示窓 


おこのみ操作の手順 


おこのみ操作キー 


P.29 〜37 


料理に合わせて Iレンジ IP リル1ほーブン1 
を選びます。 

角皿2枚を使うとぎは |オーブン入替^1 を使い 
ます。途中で角皿の上下を入れ替えます。 


仕上がり/温度調節キー 


► P.32 〜34、37 
|オーブン| の温度を調節するときに使います。 
温度を「あげる」ときは^を押します。 
温度を「さげる」ときは國を押します。 


※今はおこのみ操作の手順の一例です。 


タイマーセツトキー 

C 

P.29 〜37 ) 

加熱時間をセツトするとき使います。 

©( 



あたため/スタートキー 



操作パネルのはたらき 


操作パネルのはたらき 


菜凍凍 

解 

根半解 

4 5 6 

乳酒菜 

-fix 

男 

牛お葉 

12 3 


ご使用の前に 


ご使用の前に 
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付属品の撞類 


〇 印は使える。 

X 印は使えない。 


加熱方法 


付属品の種類 


レンジ 


P リル 


I — ノン 


■テ ー ブルプレ ート （セラミック製） 


おこのみ操作のレンジと 
オートメニューの iT^U 〜 
lOWhhMU .^ グラタ:？] 


〇 


X 


X 


〜 14コンビニ弁当 1 、 18鶏の八ーブ焼き 1 〜 
25ラム チョップ を 調理するときに、加熱室 
底面にセツトして使います。急冷すると割れ 
ることがあります。 


必ず加熱室底面にセツトし 
て使います。 


■角皿2枚 

(ホー□—製） 

(皿受栖このせます。） 

急冷すると、変形、ホー□一はがれの原因になりま 
す0 




X 


皿受棚のフッ素コート処理 
がスパーク(火花)によって 
損傷します。 


■焼網 


テ-ブルプレ-卜、また咖にのせ 
て使います。直火で使うと、変形の原I ] 

因になります。焼網はおこのみ操作で 
も料理編に記載してある使いかたに限り使えます。 


X 


才-トメニュ-の HSSiHi 〜 _L 
凍食品パリッと I 、 取グラタン、 1810/1- 
ブ焼き] 〜 函スペアリブ I 、 函ラムチョップI 
には使えます。 


■クッキングガイド体動■保証書 


テーブルプレー トの出し入れのしかた 


〈テープルプレートを加熱室底 
面にセツトするときは〉 


テーブルプレートは両手で 
持ち、加熱室底面の3個の 
グラムセンサーに衝撃を与 
えないように、奥まで入れ 
て静かに加熱室底面にセツ 
卜します。 



お願い 


熱くなった加熱室内からの食品やテーブルプレートの出し入れ 

熱くなった加熱室内からのテーブルプレートや食品の出し入れ時には、厚めの乾いたふきん 
やお手持ちのオーブン用手袋をお使いください。（食品の汁がこぼれているときは、ふきんや才 
ーブン用手袋に汁がしみこまないように注意してください。） 


〈加熱室底面から取り出すときは〉 

テー ブル プレー トの手前 
を両手の指先で奥に押し、 

軽く持ち上げてからテー 
ブルプレートの下に指先 
を入れ、両手で静かに引 
ぎ出します。 

調理後の取り出しはテー 
ブルプレートとその周辺 
が熱くなっている場合が 
あるのでやけどに注意し 
てください。 



軽く持ち上げる。 



テー ブルプレートの下に指先 
を入れて両手で取り出します。 


ご使用の前に 


付属品の種類/テ—ブルプレ—卜の出し入れのしかた 
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初めてお使いになるとき 

グラム•ポジションシステムの I 空焼きのしかた 
0点調節のしかた 


初めて使う前に、0点調節をしてください。 

♦オートメニューのときにグラム • ポジションシステムを 
正しくはたらかせるために基準を合わせます。 

♦日常ご使用の際も、ときどき0点調節を行って基準を合わ 
せてください。 


グラム • ポジションシステムの0点調節が完了し 
た後、ご使用の前に、油やにおいをとりのぞくた 
め、加熱室の空焼きをしてください。 

※油の焼けるにおいや煙が出ることがありますので、必ず窓を 
開けるか、換気扇を回してください。 


操作の手順 



差込プラグを 
コンセントに 
差し込む 


❶ 


ドアを開ける 


籲待機時消費電カオフ機能 
のため表 TJX 窓に何も表 7K 
されません。 [ -»P.14l 
ドアを開けると 〇 のように 
表しボ 9。 


0 


操作の手順 



テーブル プレ 
一卜を取り出 
してドアを閉 
める。 


(テーブルプレートを取り 
出さないで脱臭キーを押 
すと 「C09」 を表示してス 
タートできません。） 



❷ 


加熱室底面に 
テーブル プレ 
一卜をセツト 
する 


※加熱室底面の3個のグラ 
厶センサー、および加熱 
室底面に衝撃を与えない 
ようにセツトします。 


❸ 


ドアを閉めて 
とりけしキー 
を3秒間押し 
続ける 



グラムセンサー 



暑 


〇 


※ピッとブザーが鳴り、数秒 
間庫内灯が点灯します。庫 
内灯が消灯し、〇点調節が 
完了します。（加熱室底面 
にテーブルプレートがセッ 
卜されていないと、ピッピ 
ッピッと鳴って 「C00」 が 
表示されます。） 


_キーを押す 



❷ 


スタートキーを 

押す 



C% 


※庫内灯が点灯し、加熱 
が始まるとランプ (•) が 
消えます。 


終了音が鳴つ 
A たら空焼きが 
終る 


0 


A 注意 


0 


空焼きの加熱中や終了後しばらくは、 
本体（ドア、キャビネット、加熱室などと 
その周辺）、 テーブルプレー トにふれな 

し、。 （やけどの原因） 


ご使用の前に 


初めてお使いになるとき 
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このオーブンレンジに 
ついて 




♦グラム • ポジションシステムとは 

食品の重さを3個のグラムセンサーで計測して食品の位置を検出し、さら 
に加熱室内の温度を計測することにより、食品に最適な調理時間を設定 
するシステムです。グラム • ポジションシステムを正確にはたらかせる 
ために、日常ご使用の際に、ときどき◦点調節を行って基準を合わせてく 
ださい 0 [- » p.n 1 

♦電子レンジの高周波出力(おこのみ操作)は 700 W です。 

本製品をお買い上げいただく前にお使いになっていた電子レンジ(高周波 
出力が500 W や600 W のとき)の加熱時間に比べて1〜2割ほど少ない時 
間にセットしてください。 

♦調理後の食品の出し入れに注意をして 

レンジ加熱でも容器やテーブルプレートが熱くなるときがあります。注 
意して取り出してください。 

♦食品の置く位置は 

テーブルプレートの中央に置きます。ただしメニューによっては中央をはず 
して置く場合があります。料理編を参考にして、食品の置く位置を確認し 
てから加熱してください。 

♦同じ食品を2個以上加熱するときは 

分量を同じくらいにして、テーブルプレートや焼網の中央に寄せて置きま 
す。 

♦違う種類の食品を同時にあたためるときはおこのみ操作で 

I あたため I で加熱すると、仕上がりに差がでることがあります。 

I レンジ1700 W | か |レンジ1500湖 で、様子を見ながら加熱します。 

♦オーブン料理のときは 

參市販の料理ブックやお好みのメニューを作るときは、料理編の類似したメ 
ニューの時間と温度を参考にして、おこのみ操作で様子を見ながら焼いて 
ください。 

參才一トメニューで記載しているメニューをおこのみ操作で調理する場合 
は、 n おこのみ操作をするときの加熱時間' 1 丨 P .47 ] を参照し、オーブ 
ン温度と焼き時間を目安にして焼きます。 

籲オーブンを使いこなすために 

オーブンの特性で、料理編に記載している方法で加熱しても、焼き色が濃 
かったり薄かったりすることがあります。設定温度を1〇〜 20 °C 上げたり、 
下げたりして調節します。焼き色が足りないときは3〜5分ほど追加焼き 
をして調節してください。 

•焼きムラが気になるときは、焼き時間の％〜ダ4が経過し 
てから 

加熱途中で食品の前後を入れ替えたり、角皿の前後を入れ替えます。この 
とき角皿や加熱室が熱くなっているので注意してください。入れ替えるとき 
は、中央部分を厚めの乾いたふきんやお手持ちのオーブン用手袋を使い、 
両手で入れ替えます。 

籲加熱中のドアの開閉は 

加熱室の温度が下がってしまうので、ドアの開閉は手早く控えめにしてく 
ださい。 


使える容器、 

■電子レンジ加熱とヒーター加熱を間違えな 
発火することがあります。加熱スタート後、 
■プラスチック類は家庭用品品質表示法に基 
■材質や耐熱温度がわからない容器は使わな 


使えない容器 

いでください。間違えると食品や容器が発煙 • 

加熱の種類を確認してください。_ 

づく耐熱温度表示をごらんください。 OEP は使ス■ぬ。 

いで〈ださい。 X 印は使えない。 


加熱の種類 

容器の種類 

電子レンジ 

ヒーター 加熱 

丨 グリル、 \ 

\ オーブン加熱 J 

ス 

容 

器 

耐熱性のガラス容器 

© 參 

加熱後、急冷すると割れる 

1 ノことがあります。 

加熱後、急 
冷すると割 
れることが 
あります。 

耐熱性のないガラス容器 

強火ガラス、 _ ra 

かントガラス、 

クリスタルガラスなど 

X 

X 

陶 

器 

m 

器 

耐熱性のある陶器 • 磁器 

ココット皿、 

グラタン皿なと^^^^ 

〇 

〇 

日常使っている陶器•磁器 

茶わん、 _ 

皿など 

ただし、派手な色絵つけ、ひび模 
様、金、銀模様のあるものは、器 
を傷めたり、火花がでるので使え 
() ません。また素焼きの陶器など吸 
水性の高いものや長時間浸水させ 
た陶器、磁器は熱くなることがあ 
るので注意してください。 

X 

2 

ス 

チ 

ヅ 

ク 

容 

器 

耐熱性のあるプラスチッ 

ク 容器 © 谷 

ポリプロピレン製など 

耐熱温度が 1 40 °c 以上のもので、 
「電子レンジ使用可」の表示のある 
ものを使います。ただし、砂糖、 
バター、油を使った料理などは高 
温になり、容器が溶けてしまうの 
で使えません。 

X 

その他のプラスチック 
容器 

參 © 

耐熱温度が] 40 °C 未満のもの(ポ U エ 
チレン、スチロール樹脂など)や耐熱 
温度が高くても、電波で変質するもの 
▲ ノ （メラミン、フエノール、ユリア樹脂、 
X アルミなどで表面加工した樹脂など） 
’ ' は使えません。ただし、 

X 


|のみもの•デイリー ||5 半解凍 ||6 解凍 1 のと 
きにだけ、発泡スチロールのトレーが 
使えます。 

ラ， 鉻 

耐熱温度が' 1 40 °C 以上のものは使 
^ えます。ただし、砂糖、バター、 

油を使った料理などは高温になり、 
ラップが溶けてしまうので使えま 
せん 。 

ただし、発 
X 酵では使え 
ます。 

金属容器、金串、 

逆 ^^ 

電波を反射するので使えません。 

. ただし、アルミホイルはこの性 

/質を利用して、加熱されやすい 
部分をおおうなど、部分的に使 
又ます。 

ただし、取 
^ つ手がブラ 
)スチックの 
ものは使え 
ません。 

竹、木、籐、紙、ニス、 

うるし塗り容器など 

こげたり、塗りがはげたり、 
ひび割れすることがあるので 
使えません。特に針金を使っ 
ているものは燃えやすくなり 
ノ、ます。 

ただし、竹串、楊枝、紙は料理 
編に記載している使いかたに 
限り使えます。 

ただし、硫 
酸紙や耐熱 
V /性の加工を 
へ 施した紙製 
品は使えま 
す 。 


加熱のしくみ 



電波(高周波)で食品を加熱します。 
電波(高周波)には3つの性質があります。 





台 


水分を含んだ食品 
には「吸収」され 
ます。 


ガラス、陶磁器な 
どの容器では「透 
過」します。 


金属にあたると 
「反射」します。 


食品に吸収された電波は、水の分子のまさつ運動を活発にし、熱を 
発生させます。このまさつ熱で食品をスピーディーに加熱します。 


レンジ加熱の特長 




乂ヒー 丁イ ー 
で経済的です 



今 色や形、風味 
が保たれます 


纖 

m 


水を使わな 
いので栄養 
素が保たれ 
ます 

盛りつけた 
ままで加熱 
でき■ます 


嫌 

夕 


食品を上 ヒーター 
で加熱し、食品の 
表面にこげめを付 
け、中はやわらか 
く仕上がります。 

上下 ヒーターで 加 
熱室の温度を均一 
に保ち、食品全体 
を包みこむように 
して焼き上げます。 




ご使用の前に 


使える容器、使えない容器/加熱のしくみ 
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ご使用の前に 


この才—ブンレンジについて/使える容器、使えない容器 


2 

1 — 
















































知つておいていただきたいこと 

( 必ずクッキングガイドに記載している方法でお使いください。 

記載している方法でお使いいただかないと、上手に仕上がらなかったり、故障の原因になります。また場合に 
よっては発煙 • 発火 • やけどなどがおこる恐れがあります。 

待機時消費電カオフ機能について 

本製品は使用していないときの電力を節約するため、約10分後に自動的に電源を切ります。(表示窓の「0」表 
示が消えます)。キーを押しても受け付けません。ドアを開閉すると電源が入り（表示窓の「0」表示が点灯し 
ます)キーを受け付けます。 

• ドアを閉じた状態で、差込プラグをコンセントに差し込んだだけでは、電源が入りません。一度ドアを開けてください。 

仕上がり/温度調節キー^!について 

オートメニューの調理の仕上がりを、用途や好みに合わせて加減するとき使います。 


_もの•テ？リ -1 ( 同彌葡 〜 斷きそば 1 )、 1 スチームオーブン1 ( 『6シュ-| 、 _んたんバン I ) 、 1 カロリー 
mb —ラ焼 g 〜 ラムチ^ 1 ) のとき、3段階に調節できます。 

押すと^ a、 _押すと_になります。通常は®になっています。 

I あたため I 瞬凍面た^ I のみもの • デイ ^ I ( _ n 〜 114コンビニ弁当 I )、 I スチームオーブン|『百歹こ 
另 のとき、 5 段階に調節できます。初めは®にセツトしてあります。 

I のみもの•デイリー m 牛乳1艮否酒1 はお好みの仕上がりにセツトして使いますと、その仕上がりの目盛を記憶し 
ます。ただし、表示窓に「〇」が表示されている間に差込プラグをコンセントからはずすと記憶されません。 


♦調節のしかたは、それぞれの調理のコツを参考にしてください。 

• 仕上がり調節は、 |あたため凍あたため| の場合、加熱時間を表示する前に行います。その他の場合、スタートキーを 
押す前に行います。 

グラム • ポジションシステムについて 

食品の分量をはかって、オートメニューで調理するグラム • ポジションシステムが内蔵されています。 

旧ンシ 1 加熱のオートメニューの調理の時や、 厂レン罚 加熱と 「オーブンI 、 f^UTD を併用したオートメニューの調理の時 
にグラム • ポジションシステムがはたらきます。 

※オートメニューをセットし、表示窓に^^加熱が表示されたときは、必ずテーブルプレートを加熱室底面に正し 
くセツトしてお使いください。 （ 「し%?」表示が出て加熱できません。） 


月メ□ディー機能、 r オーブン入替2段| の入替報知音について 

籲調理スタート、終了等を、メ □ディーで楽しく知らせます。好みによってメ □ディー音を"ブザー音''や''無音''に切り替 
えるときは、差込プラグがコンセントに差し込まれている状態で、ドアを開閉して表示窓に「0」を表示させてから、仕 
上がり調節キー_を3秒間押し続けます。ピッとブザー音が鳴ったら、切り替えが終了です。同じ操作でブザー音を無 
音に切り替えられます。さらに同じ操作でメ□ディー音にもどすことができます。（メ□ディー音—ブザー音—無音—メ□ディー音) 

叫オーブン入替_ 調理の途中で角皿の 上段と下段を 入れ替える時間をメ□ディーで知らせ、加熱を中断します。ドアを 
開けないでそのままにしておくと約2分間、30秒ごとに報知音が鳴ります。 [- » P .32, 34] 

食品の取り出し忘れ防止ブザー音について 

加熱終了後、食品を取り出さなかったとき、“ピピピ”とブザー音が約1分ごとに3回鳴って知らせます。 

PAM1000W について 

高周波出力1 000W は、短時間高出力機能(最大3分間)です。オートメニューのあたため等の限定したメニュ7にのみ働きます。 

卜ーストやもち、生魚のさんまやあじなど、丸身の魚は焼けません。 

加熱室が大きく、上ヒータニと食品の距離が遠いため、焼き色がつきません。_ 

調理が終了した時ファンの風切り音がする場合があります。 

とりけしキーを押した時や調理終了後2分間、電気部品を冷却するためファンが回転する場合があります。この間、メ□ディー音の 
切替やグラム.ポジションシステムの◦点調節はできません 0 _ 

写真と料理の実物が違う 

^ 印刷の濃淡により、実物と多少色が異なります。 


(3 段階調節） 
(強） ■強 

(標準）讎中 

(弱） ■弱 



(5 段階調節） 
(強） ■強 

(やや強） ■ • 
(標準）_中 

(やや弱）••着 

(弱） ■弱 



ご使用の前に 


知っておいていただきたいこと 
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1— 


仕上がり/温度 


V| A 


スタートキーを 押す 




スター ト キーを 押す 


m ^たたル 


スター ト キーを 押す 


參 


あたため 


解凍あたため 


のみちの•デイリー 


回 


スチームオーブン 


151〜网 


力□リーカツト 


圆 〜 g 


キーを 押す 


f &たた⑶ 


2度押すと 解凍あたため 


キーを 押す 


のみもの 


メニュー番号を選ぶ 
メニュー選択 


< 1 > 


キーを 押す 



メニュー番号を選ぶ 
メニュー選択 


< 1 > 


キーを 押す 



メニュー番号を選ぶ 
メニュー選択 


< 1 > 


• あたため / is 凍あたため . r ~» p . i 7 〜19 ] 

籲のみもの • デイリー . [-» P .20 〜25 ] 

• スチームオーブン . [-» P .26、 27 ] 

籲力□リーカツト .( P .28 I 


才 ー トメニユ ー 

好みのメニューがセンサーとマイコンのはたらきで自動的にできます。 

加熱 時間 や温度、分量をセットする必要がありません。 

オートメニューの基本的な使用方法と調理のコツ、メニューを読んで 
上手に使いこなしてください。 

オートメニュ ー キーの操作手順 


仕上がり/温度調節キ—で園@圓を調節する 

※メニユ—によつては II 〜画まで5段階に調節できます。 
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オートメニューのご注意とお願い 

才-トメニュ-を上手に仕上げるために才一トメニューで使用する付属品 


調理する分量や材料は 

クッキングガイドを参照し、材料や分量を守ってくだ 
さい。適量でないと上手に仕上がらないことがあり 
ます。クッキングガイドに記載しているメニューの 
なかで 標準 量とは、一度に作れる分量の目安です。 


使用する付属品や容器は 

使用する付属品や容器が違うと上手に仕 
上がらないことがあります。クッキング 
ガイドを参照してください。また、グラ 
ム • ポジションシステムが働きます。分 
量に合った大きさの容器を使ってください。 



才一トメニューで作れるものは 

クッキングガイドに記載してある料 
理以外は、オートメニューで上手に 
仕上がらないことがあります。おこ 
のみ操作で加熱時間を設定して様子 
を見ながら加熱してください。 



加熱中にドアを開けると 

上手に仕上がらないことがあります。ただしオーブ 
ン料理で焼きむらが気になるときは、焼き時間の 
ダ〜％を経過してからドアを開いて角皿や食品の 
前後を入れ替えてください。 


オートメニューでできる分量は 

クッキングガイドに表示している分量です。食品 
10 Og 未満の分量はオートメニューではできませ 
ん。おこのみ操作で加熱時間を設定して様子を見な 
がら加熱してください。 〇 P .30, 46, 47] 


追加加熱はおこのみ操作で 

オートメニューで追加加熱すると、加 
熱しすぎになります。おこのみ操作で 
加熱時間を設定し、様子を見ながら加 
熱してください。 



のみもの.デイリー 


個 


オートメニュー 


牛 乳 


2お 酒 


3 葉•果菜 


4 根 菜 


5半解凍 


6解 凍 


7天ぶらあたため 


8冷蔵齪パリツと 


9冷凍齪パリツと 


10茶わん蒸し 


11ピ ザ 


12グラタン 


13焼きそば 


14コンビニ弁当 


使用する付属品 




〇 


(加熱室底面） 




〇 


(加熱室底面） 


(焼網） 

鋼 


(加熱室底面） 




r 〇 


(加熱室底面） 


(角皿） 



(下段) 


(焼網）_ 


(加熱室底面） 




〇 


(加熱室底面） 


スチ■ムオ■ブン 15〜17 


オートメニュー 

使用する付属品 


(角皿） 

15ケーキ 

16シュー 

/ ih _» \ 

17かんたんパン 

(下段) 



カロ 1 J — カット18〜25 


オートメニュー使用する付属品 


18鶏のハ-ブ焼き 


19鶏のから揚げ 


20ェビフライ 


21ヒレカツ 


22オーブン天ぶら 


23スペアリブ 


24ジンギスカン 


25ラムチョップ 


(焼網） 

麵 


(加熱室底面） 




1¢ 


〇 


(加熱室底面） 


(焼網） 


(加熱室底面） 


※テーブルプレートに食品を置く場合は中央に置きます。 

スチームオーブンメニューを上手に仕上げるために 


オーブンで加熱中に蒸気(スチーム)をかけたいときは 

r スチームオーブン I は、オーブン加熱中にスチームをかけながらふつくらとやわらか 
く焼き上げます。才ートメニユーの |15ケーキ|「16シユ ー ITO 、 んたんパン I は角皿 
の周りの溝に水（大さじ2 • 約 30 mL ) を流し入れてから焼きあげます。 



才—トメニユー 


才 I トメニユ I の cr 注意とお願い 
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オー トメニュ 


あたため 


器に盛ったままのお総菜や調理して冷凍したお総菜をスピーデ r _においしく仕上げます。 


あたため解凍あたための 使いかた 


(脱臭) <10分）分） ( K ) 秒） 



才一トメニュー 


B II スチーム I 




食品を入れる 


※丁 ー ブルプレ ー トが加熱室底面にセツト 
されていることを確認します。セツトさ 
れていない場合、表示窓に「[ ㈤ 」が表示 
され、加熱できません。 


(お総菜のあたための場合） 


〇 © 


キーを 1度押す 



数秒後に 
変わる 


庫内灯が点灯し、加熱が始まり 
ます。 



キーを押すごとに 14241 とセツトできます。 



1:常温 • 冷蔵保存の食品をあたためます。 丨- » P .18 1 


強 レンジ 

2 :冷凍保存の食品を解凍してあたためます。1 P .19 I 

※表示の時間は 

”ォ -h イイ 

弱 秒 

キーの押しかえはキーを押した後約2秒間受けつけます。 

一例です。 


終了音が鳴ったら食品を 
取り出す 


庫内灯が消灯し、表示が「〇」になり、 
加熱が終ります。 



• 牛乳のあたためは | のみちの•デイリー1 11 牛乳| を使います。 l -» P .48 |、お酒のあたためは 巧)みちの•デイリー1巨お酒1 を使い 

ます。 「-> P .48 I 


>ご飯のあたためは、 障たため| 昤や弱| 、冷凍ご飯の解凍あたためは、 瞬凍あたため| で加熱します。 

たため1 キーは、ドアを閉めて約10分以内(表示窓に「0」が表示されている間）に押してください。約1〇分を過ぎるとスタートしません。 
ドアを開閉して I あたため] キーを押してください。 


>水のあたためはできません。 I のみもの • デイリー] II 牛乳 I か |2お酒1 を使います。 


g たため I # 凍 あたための 特長 


ご飯やお総菜をスピーデイにあた 
ためます。 

籲メニューによってはラップなどの 
おおいをします。 

ほとんどのあたためはラップなどのお 
おいをしませんが、魚類などのはじけ 
やすいものや調理済み冷凍食品の解凍 
あたためはラップなどのおおいをしま 

す。 f -> P .18、 191 


あたため]_凍あたため1 のコツ 

同じものを2個以上加熱するときは 


1回の分量は適量で (- » P .46, 47] 

1〜4人分(食品と容器を合わせて1,800 
g まで）です。分量が極端に多すぎたり 
少なすぎると上手に仕上がらないとき 
があります。 

必ず陶磁器や耐熱性のガラス容器 
を使って 

籲グラム • ポジションシステムがはたら 
きます。食品の量に合った大きさの容 
器を使います。容器の大きさは、食品 
を入れたときノ〈分目位になる大きさが 
適しています。 

籲みそ汁のおわんは使えません。 


食品の分量を同じくらいにし、テー 
ブルプレートの中央に寄せて置きま 
す。 

インスタント食品の加熱は 

(-> P .48] 


仕上がりがぬるかったときは 

|レンジ1700_ で様子を見ながら、 

さらに加熱します。 _ 

籲 |あたため]|解凍あたため| で追加加 
熱すると、熱くなりすぎます。 


才—トメニユ I 


あたため/解凍あたため 
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籲包装や容器、材質に注意して 

市販のお総菜やみそ汁をあたためるときは、包装状態や 
容器に注意してください。電子レンジに向かない材質や 
真空ノ〈ック入りは、必ず陶磁器や耐熱性の容器に移して 
から加熱します。 

籲スープ、シチューはかき混ぜて 

加熱後、表面に膜をはることがあるのでかき混ぜます。 


籲冷蔵室から出したものは、 やや^ で加熱します。 

争凍っているさしみや生ものの肉、魚の解凍は 

15 半解凍|旧 M を使います。 F » P .2 K 221 
籲ご飯はやや弱]で加熱します。 


※食品の重量(量)に対して大きくて重い容器のときは、仕上がり調節 やや弱1 か園に合わせます。 
※食品の重量(量)に対して小さくて軽い容器のときは、仕上がり調節降¥»か圈に合わせます。 


ご飯、お総菜のあたためメニュ_ 

_たため」 （1 度押し)で加熱します。 


メニュー名および調理のコツ 

おおい 
の有無 

ご 

飯 

ち 

の 


籲 ご飯•おにぎり 

あたため仕上がり調節|やや弱|で 
加熱する。表面が乾燥ぎみのとき 
や、やわらかく仕上げたいときは、 
水や酒をふる。 

籲チヤ-ハン •ピラフ 

加熱後、かき混ぜる。 

一 

め 

ん 

類 

镦 

癱 スパゲッティ•焼そば 

容器に入れる。 

加熱後、かき混ぜる。 

— 

焼 

ぎ 

ち 

の 

參 

.焼き魚 

飛び散ることがあるのでおおいをする。 

有 

籲 焼きとり•焼き肉 

皿に並べる。たれをぬってから 
加熱する。 

籲八ン バーグ 

ソースは飛び散ることがあるの 
で、加熱後にかける。 

— 

揚 

げ 

ち 

の 

如 

•天ぶら • フライ•コロッケ 

皿に並べる。えびやいかは飛び散る 
ことがあるのでおおいをする。 

分量の少ないときは仕上がり調節 
|やや弱|または園]に合わせる。 

— 


メニュー名および調理のコツ 

おおい 
の有無 

炒 

め 

ち 

の 


籲野菜の炒めもの•酢豚 • 八宝菜 

容器に入れる。野菜炒めが乾燥して 
いる場合はバターかサラダ油を加え 
る。加熱後、かき混ぜる。 

一 

煮 

ち 

の 

m 

•野菜の煮もの.おでん (卵は取り除く) 
容器に入れて煮汁をかける。 

— 

•煮魚 

容器に入れて煮汁をかける。 

煮魚は身が飛び散ることがあるので、深め 
の皿を使い、おおいをする。 

有 

葱 

U 

ち 

の 


•シューマイ 

重ならないように皿に並べ、水 
分を補ってから加熱する。 

乾燥ぎみのときはサッと水にく 
ぐらせる。 

一 

汁 

ち 

の 


•カレー • シチュー 

えびやいか、丸ごとのマッシュルーム 
が飛び散ることがある。（丸ごとのマッ 
シュルームはあらかじめ取り除き、加 
熱後、加える。 ） 仕上がり調節1やや強1か 
画こ合わせる。 

有 

•みそ汁.コンソメスープ 

漆器やプラスチック製の容器は使え 
ない。陶磁器や耐熱性の容器を使う。 
仕上がり調節1やや強1に合わせる。 

— 


ご飯、お総菜のあたため 

[_ あたため 1(1 度押し) ご飯やお総菜をスピーディにあたためます。 


才—トメニユー 


あたため 
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冷凍ご飯、冷凍お総菜の解凍あたため 

あたため I を2度押して I 解凍あだだめ] で加熱します。 

冷凍ご飯やお総菜を解凍からあたためまでスピーディにあたためます。 


籲包装やラップをはずし、容器に移しかえて 

袋やラップなどを取り、陶磁器や耐熱性の容器に移してか 
ら加熱します。市販品のなかには電子レンジで使える包装 
もあります。指示に従い加熱します。 

争重ならないように並べて 

シューマイなどは数が多くなっても、重ならないように皿 
などに平らに並べて加熱します。 

争ひとかたまりにして冷凍したものは、加熱後かき混ぜて 

カレーやスープなど、ひとかたまりにして冷凍してあるも 
のは、加熱後かき混ぜます。 

冷凍ご飯、冷凍お総菜の解凍あたためメニュ 


籲ラップまたはふたを使い分けて 

ほとんどの料理は、おおいをして解凍あたためをします。 
ラップでおおいをするときはゆとりをもってかぶせます。 
フライやコロッケなどはおおいをしません。 

籲冷凍保存温度は一1 8° C を基準にしています。 

一 20° C 以下の冷凍食品をオートメニューで調理すると、加熱不 
足になることがあります。 |レンジ I 700 WI で様子を見ながら、さ 
らに加熱をしてください。 


メニュー名および調理のコツ 

おおい 
の有無 

ご 

飯 

の 

/ 

め 

ん 

類 

C ): 

籲冷凍ご飯 • おにぎり 

四角形に形作ったご飯を平皿にのせ 
る。 2 個以上のときは分量を同じに 
して中央を少しあける。 

•冷凍チヤー八ン • ピラフ 
ほぐして皿に入れる。 

加熱後かき混ぜる。 

籲冷凍スパゲッティ 
皿に入れる。加熱後かき混ぜる。 

有 

焼 

1 

鐮 

籲冷凍八ン バーグ 

皿にのせる。加熱後、裏返してし 
ばらくおく。 

有 

揚 

げ 

§ 


•冷凍天ぶら•フライ•コロッケ 

皿に並べる。仕上がり調節|やや弱か 
園に合わせる。油が気になるとき 
は、加熱後、ぺ _ パ _ タオルにとる。 

— 


メニュー名および調理のコツ 

おおい 
の有無 

炒 

め 

§ 


籲冷凍八宝菜 • 5— トボ _ ル 

容器に入れる。 

加熱後、かき混ぜる。 

有 

U 

ち 

の 


籲冷凍シューマイ 

サッと水にくぐらせて皿に並べる。 
加熱後すぐにラップをはずす。 

有 

汁 

ち 

の 


•冷凍カレー.シチュー 

耐熱性の容器に入れ、おおいをする。 
ふたの代わりにラップをするとき 
は、仕上がり調節炉や圖か圈に 
合わせ、ゆとりをもっておおう。 
加熱後かたまりをほぐし、かき混ぜ 
る 0 

有 


オートメニューであたためられないメニュー 
があります。 

r レンジ igoowi で様子をみながら加熱します。 

籲食品の重量が100 g 未満のとき 
籲乳幼児のミルクやべビーフード 
籲肉まん、あんまん、まんじゆうやパン類 

いか料理をするとはじける 

W ジ 1200 WI で加熱時間をひかえめにすれば、はじ 
けは弱くなります。 

市販のご飯、おにぎりは 

籲市販のご飯やおにぎりをあたためるときは、食品 
メーカーの指示に従い[レンジ [500 W ] で加熱しま 
す0 

籲市販の真空パックのご飯をあたためるとき 


1-» P .48 | 

>市販のおにぎりをあたためる時は、包装のままで 
加熱すると、包装やインクが テーブルプレー トに 
付着してしまうことがあります。必ず包装をはず 
して I レンジ1500 WI で加熱します。 


調理済み食品の冷凍保存(フリージン 
グ)のコツ 

★ラップなどでピッタリ密封をする 
★熱いものは 

よく冷ましてから冷凍します。 

★ご飯やカレーなどは小分けに 
ご飯は1杯分 (150 g ) ずつに、 

カレーなどは1皿分（100〜 

300 g ) ずつに分け、薄く（厚 
さ2〜 3 cm ) 平らにして冷凍します。（丸ごとのマ 
ッシュ ルームなど飛び散りやすいものは、あらか 
じめ半分に切っておきます。） 

★野菜は 

固めにゆで、水気をよくきって1回分（100〜 
200 g ) ずつラップなどで包み、冷凍します。 



厚さ2〜 3 cn 
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才—トメニユー 


解凍あたため 

































































































のみちの•デイ U — 


付属品は目的にあったものを使う。 

[-> P .16 I 


000000000000000000000 


弁当 の使いかた 




(キャベツの場合） 




途中で変わる 


のコッ… 

1回の分量は1〜4杯(本)です。 


lmL= 1 cc 



容器に7〜8分目まで入れます 

容器に対して少量(％量以下)しか入れないと、加 
熱室から取り出した後でも、突然沸とうして飛び 
散り、やけどすることがあります。おこのみ操作 
で加熱します。 » P .30 ) 

牛乳は冷蔵室から出したてのものを使います 

冷蔵室から出してしばらくおいたものを加熱するときは仕 
上がり調節園で加熱します。 


忌お酒] のコツ I + P .48] 


7天ぶらあたため10茶わん蒸し13焼きそば 
8冷蔵食猷リツと11ピ ザ 14] ンビニ弁当 
9冷凍食猷リツと12グラタン 



牛乳〜10茶わんむし、12グラタン〜14コンビニ 


おこのみ操作 


(脱臭) po 分) <1分) ( io 秒) 



(例) 这葉 • 果菜 の 場合 

食品を入れる 



O I のみもの II 


キーを押す 


※丁ーブルプレートが加熱室底面にセツト 
されていることを確認します。セツトさ 
れていない場合、表示窓に「 [ 」が表 

示され、加熱できません。 

表示窓に n 」が表示されます。 

■スタートランプが点滅します。 


メニュー選択キー I 
または I 〉丨を押す 


❸© 


キーを押す 


表示窓の番号をオートメニューの番号 
に合わせます。 

■スタートランプが点滅します。 


庫内灯が点灯し、加熱が始まります。 


終了音が鳴ったら食品 
を取り出す 


※表示の時間は一例です。 

庫内灯が消灯し、表示が「〇」になり、 
加熱が終ります。 


1牛乳112お酒 


0 






メニュー名 

才 

—トメニユ ■ 

- 

分 量 

牛 乳 




200 mL (1 人分）（冷蔵） 

コーヒー 

1牛乳 

150 mL (1 人分） 

お酒 


2ぉ酒 


130 mL (徳利1本分） 

180 mL (コップ1杯分） 


のみもの•デイリ— 


菜凍凍 

解 

根半解 


as 乳酒菜 

g 果 

S 牛ぉ葉 

E 12 3 
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1牛乳2お酒のコツ (つづき) 


牛乳びんでの加熱はできません。 

2個以上の場合は、テーブルプレートの中央に寄せて 
置きます。 



仕上がり/温度調節キーを使い分けます。 

園から圏まで5段階に調節できます。 r -» p . i 4 i 

仕上がりがぬるかったときは 

|レンジ1700 W | で様子を見ながら、さらに加熱します。 

オートメニューで追加加熱すると、熱くなりすぎます。 

おいしく飲むためには加熱前と加熱後に必ずかき混 
ぜます。 


商たため| ではあつぐなりすぎます。 


水のあたためは 11牛乳 I または 1お酒 で加熱します。 


葉•果菜4根菜のコツ 


オートメニューキーによる使い分けは2つに分けられます。 

3葉•果菜 I は(葉菜） • • • •ほうれん草、小松菜など葉が食べられるもの。 

(果菜） • • • •なすやとうもろこし、かぼちゃなど果実や種子が食べられるもの。 

(花菜） • • • •カリフラワー、ブロッコリーなど花弁やつぼみが食べられるもの。 
(根菜） • • • • じやがいも、さつまいもなど地下部にある根茎や根を食用とするもの。 


七 00 g 、 @根菜 I で加熱する根菜類は100〜100 0 g です。 


P 根 期 は 

1回の分量は 

_•果涵 で加熱する葉菜 • 果菜 • 花菜類は1〇〇 

少量で加熱するときは 

分量が1 00 g 未満のときはオートメニューで加熱しないでください。 [1/ ンジ r 500 W | で様子を見ながら加熱します 。 [-> P .30 1 
特に、小さく切ったにんじんなど野菜が少量 (100 g 未満)のときに乾燥したり、火花(スパーク)が出てこげたりすることがあり 
ます。水を多めにふりかけてラップで包むか、皿などに広げ、浸るくらいの水を入れてラップでおおい、加熱します。 

ラップで包みテーブルプレートの中央に直接にのせて 

ラップですき間のないようにピッタリと包み、直接テーブルプレートの中央にのせて加熱します。 奥 

丸のままのじやがいもなど複数個を加熱するときは、まとめてラップに包んで加熱します。 

テーブルプレートに野菜の汁が流れ出ることがあります。汁をペーパータオルか 
ふきんでふきとつてから洗い流します 



仕上がり調節キーは 

やわらかめにしたい場合は、艮至画か m 
形状によっても使い分けます。 


手前 


6個は中央 
をあけてま 
とめてラッ 
プで包む 


固めにしたい場合には、 I やや弱 I か I 弱 I にします。また、野菜の種類や分量、 


醉解凍]16解凍 I のコツ . 

加熱室は冷ましてから使ってください。 

I オーブン入替 2 圈 、 阪勇 の使用後は加熱室やテーブルプレートが熱くなっています。 
発泡スチロールのトレーが溶けたり、加熱しすぎることがあります。充分冷ましてから使ってください。 

発泡スチロールのトレーは、生ものの解凍以外には絶対に使用しないでください。 

使用後はふきんなどで庫内やドアの水滴を充分にふきとってください。 


上手な冷凍保存（フリージング)のコツ 

★材料は新鮮なものを 

1回分ずつ（200〜 300 g ) に分け、1〜 3 cm の厚さで、極端に薄くならないように平らな形にまとめます。 

★ラップなどでピッタリ密封を 
★魚の下ごしらえは 

魚はうろこやえら、内臓を取り、塩水で洗って水気をふき取り、一尾ずつ冷凍します。 

★バランなどの飾りや敷きものは取り除きます。 


才—トメニユ I 
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のコツ（つづき） 


5半解凍6解凍 の上手な使いかた 


♦冷凍室で冷凍された肉や魚を解凍します。 

•—度に解凍できる分量は、100〜1，00 Og です。 

分量が多すぎると''ピッピッピッ"となり、表示窓に「[ G3 」 

が表示され、解凍されません。 

♦冷凍室から出したばかりのコチコチに凍ったもの 
を使います。 

♦発泡スチロール製のトレーにのせたまま解凍 

ラップなどの包装をはずし、テーブルプレートの中央に 
のせて解凍します。グラム•ポジションシステムが働き 
ます。陶磁器や耐熱性の皿などは使わないでください。 
トレーがない場合は、テーブルプレートに才ーブンシー 
卜かペーパータオルを敷いて解凍します。 

嫌冷凍保存温度は一1 8° C を基準にしています。 

一 20°C 以下の冷凍食品をオートメニューで加熱すると、 
解凍不足になることがあります。 I レンジ 丁 100WI で様子を 
見ながら、さらに解凍してください。 

•分量が1 00 g 未満のときや、ノ（ラバラになって凍つ 
ているものは、 I レンジ1100砌 で様子を見ながら 
解凍します。 


反半解凍 凍1 を使い分け 



、メニュー選択一[<|>] 

を 押し ^ 解 周 に します。 

肉や魚を解凍後、すぐ調理する場合は、メニュー選択キ 
一厂<1>1を押し |6解凍1 にします。 

調理済み冷凍食品や冷凍野菜を解凍するときは、 


レンジ丁 200W1 で様子を見ながら解凍します。解凍の目安は 
20 Og で 4 〜 5 分です。 

籲アルミホイルを使って 

形、厚みが均一でないものは、細いところや薄いところ 
に巻きます。大きなかたまりにはまわり（側面)に巻きます。 

アルミホイルが加熱室側面やドアファインダーに触れると 
火花(スパーク)が出て、テーブルプレートやドアファイン 
ダーが割れる恐れがあります。 

• 解凍が足りなかったときは、 I レンジ1100 WI で様子を 
見ながらさらに解凍します。 


>とけかけている食品は、 1レン伽 0 WI か I レンジ r 200 Wl 
で、途中様子を見ながら解凍します。 


5半解 凍の コヅ 



まぐろ、いか、えび（さしみ用）を解凍後、 
そのまま生で食べるときに使います。 




均一な厚さのもの 


食品の中心が、少し凍って 
いる状態に仕上がりますの 
で、サクサクと包丁で切り 
やすく、食卓に出すとき食 
ベごろになります。 



丸まった方を下にする 



肉や魚を解凍後、すぐ調理するときに使います。 


薄切り肉は、解凍後両手で 
大きくしならせます。 

ひき肉やかたまり肉は仕上 
がり調節^か圈に合 
わせて解凍します。 

頭や尾の部分は、先に加熱 
されやすいのでアルミホイ 
ルをピッタリと巻いて解凍 
すると、変色や煮えが防げ 
ます。 


薄く平たくしたもの 




アルミホイルを使って 


♦加熱途中で、食品の上下を返して解凍するとさらに良くなります。 

籲解凍後、食品の上下を返して必ず 3 〜 5 分そのまま置いて自然解凍します。 


才—トメニユー 
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7天ぶらあたためのコツ 


l-> P.49 I 


8冷蔵食品パリツと9冷凍食品パリツとのコツ 


食品の種類によってキーを使います。 

旧希蔵食品パ リッと は、 常温や冷蔵保存の調理済み食品やチ 
ルド食品を加熱します。 ^凍食品パ は、調理済み冷 
凍食品を加熱します。 [^P.50, 51 J 
分量は 

1 人分(約 100 g ) 〜 4 人分までです。（この分量以外はオート 
メニューではできません） 

グラム • ポジションシステムが働きますので陶磁器 
や耐熱性の皿は使わないで焼網を使います。 

食品を取り出すときは 

厚手の乾いたふきんやお手持ちのオーブン用手袋を使って、 
食品をのせたまま焼網を取り出すか、菜ばしを使って食品を 
直接取り出します。 

脂が気になるときは 

メニューに よっては余分な脂がテーブルプレート上に落ち、たま 
ることがあります。テーブルプレートにペーパータオルを敷いて 
加熱するとよいでしよう。 


加熱する食品は 

チルド食品、調理済み冷凍食品の八ンバーグや焼きおにぎ 
りなどの焼きもの、揚げもの、フライを加熱します。小さ 
くて焼網にのせにくいものは、角皿に直接、またはオーブ 
ンシートを敷いた上に並べ、 中段に 入れて 
で様子を見ながら加熱します。 


テーブルプレートや焼網にアルミホイルは絶対に 
敷かないでください。 

レンジ加熱の時に、火花(スパーク）の原因になります。 


オーブンシートは使用できます。 


A 注意 


❶ 


8冷蔵食品パリッと|、迫冷凍食品パリッと I で少量の食品を加熱するとこげることがある。 


1 個約 50 g 未満のものは 3 個以上にして加熱します。 


10茶わん蒸しのコツ 


->P.60 


12グ5タンのコツ 


け P.62 


焼網を テーブルプレー トにセツトするときは 

焼網が、加熱室壁面と接触しないように、テーブルプレートにセツトします。焼網が、 
加熱室壁面と接触すると、火花(スパーク ） が発生してフッ素コートが損傷します。 


13焼きそばのコツ 


. 「 +P.57 


才—トメニユ I 


のみもの.ディリ I 


23 



























































































14 コンビニ弁当のコソ 


あたためられるお弁当は 

コンビニエンスストアで販売されているお弁当です。 

1回の分量は 

1個 （1 人分)です。ただし、同じお弁当なら2個 （2 人分） 
を同時にあたためられます。この分量以外はできません。 

置く位置は 

テーブルプレー ト中央の円の上に置きます。 

2個を同時にあたためる時は、中央に寄せておきます。 



買ってきたらすぐにあたためる 

籲買ってきたお弁当(常温 20°C) は、包装しているラップ 
を取りはずし、ふたなどに貼り付けてある調味料や容器 
に入っているしようゆ、ソースなどを取り出します。 
付属の割り箸もはずして、再びふたをして加熱します。 
籲重量センサーが働きます。陶磁器や耐熱性の皿や器に 
のせたり、移しかえてから加熱すると加熱しすぎにな 
ります。 

籲冷蔵室で保存してある場合は、仕上がり調節晗や強Iか圈 
にします。 


具によってあたたまりかたが違う 

籲揚げもの類はあつめに仕上がります。サラダ類、お新香 
類もあつめになります。サラダ類やお新香は取り出して 
から加熱するとよいでしよう。 

籲八ンノ（ーグは厚みがあるのでぬるめに仕上がります。 
麵類(焼きそば、焼きうどん、スパゲッティなど)も少し 
ぬるめの仕上がりになります。 

食品を取り出すときは 

厚めの乾いたふきんや、お手持ちのオーブン用手袋を使っ 
て取り出します。 

加熱後はふたが熱くなっているので、注意してください。 

仕上がりがぬるかったときは 

Iレンジ辰 OOWI で様子を見ながらさらに加熱します。 

加熱後の余熱を利用して 

ご飯と具のあたたまりかたが違うときは、加熱後そのまま 
しばらく置いておくとよいでしよう。 


14コンビニ弁当 であたためられるお弁当の例です。 


ごはんとおかずが分かれて入っている弁当 


丼もの 


カツ丼 • カレーライス • チヤー八ン 
スパゲッティーなど 



他に「のり弁当」や 
「鮭弁当」のように、 
ごはんの上に具が 
のっているちのも 
あたためられます。 



加熱時間の目安1個（約 450 g ) 約1分30秒 


* あんかけ類（中華丼、あんかけ焼きそばなど）を 
あたためる場合、容器やふたが変形したり、あん 
かけの 具（いか、えび、うずらの卵など）が加熱 
中に破裂したりする場合があります。ふたを取り 
はずし、これらの具を取り除いてから加熱し、加 
熱後加えます。 


14コンビニ弁当 であたためられないお弁当の例です。 


• 電子レンジ加熱に向かない容器を使用して 
いる弁当 

(紙や木でできた容器、アルミで加工された容器、 
発泡スチロール製の容器、ホッチキスなどで止め 
てある容器などを使用した弁当） 


► 1種類ずつ小分けしている弁当 
(から揚げ • シューマイなど） 

► お弁当屋さんの持ち帰り弁当 
»おにぎり 1+ P .191 


A 注意 


❶ 

0 


* お弁当をあたためるときは 

同じお弁当なら、同時に2個まであたためられますが、種類や形状、分量が違うものは、別々にあた 
ためます。 

また上下に積み重ねると上手にあたたまりません。 

•ゆで卵や目玉焼きは破裂する恐れがあるのであたためる前に取り出しておく。 


才—トメニユー 
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おこのみ操作 


(脱臭) po 分) G 分) (io 秒) 


r 

仕上がり/温度 

V | A 


メニュー選択 

网 

^ ■ 



才-卜 


※調理終了後、冷却ファンが回転する場合があります。 


11ピザ]のコツ [ + P .63] . 


テーブルプレー トを 
取り出す 

※テーブルプレートを取り出します。 
加熱室底面にセットされていると、 
表示窓に 「[G3」 が表示され、カロ 
熱できません。 

❹ y キ-を押す 

表示窓に n 」が表示されます。 

■スタートランプが点滅します。 

メニュー選択キー^^丨 
または丨> 1を押す 

表示窓の番号をオートメニューの番号 
に合わせます。 

■スタートランプが点滅します。 

キーを押す 

庫内灯が点灯し、予熱が始まります。 

予熱終了音が鳴り予熱が 
終ったら食品をのせた 

予熱終了音が鳴ったらドアを開けて角 
皿を皿受棚の 下段に セットする。 


角皿を入れる 


〇 © 


キーを 押す 


終了音が鳴ったら食品 


を取り出す 


※表示の時間は一例です。 

庫内灯が消灯し、表示が「〇」になり、 
加熱が終ります。 


(ピザの場合 l _> P .63〕） 



オーブン 


強 v 1 9 レノ 

予熱、 

•中、 n 1 

1 

しご H 

1 



予熱 


驟 


'強 

•中 〇： 

才-ブン 、 

: nn 

1弱才- 卜"』 

JJJLL | 



のみちの•デイ U — 

好みに合わせた トッ ビングで手作りピザがかんたんに作れます。 


付属品は目的にあったものを使う。 

l -> P .16 l 


11ピザ の使いかた 


※冷凍ピザは ri 1ピザ 1 では焼けません p.63j 


ユ 


1牛乳4根菜7班)あたため H ) 茶わん蒸し13焼きそば 
2お酒5半解凍8冷匪リツと11ピザ14コンビニ弁当 
3葉•果菜6解凍9冷編リツと12グラタン 


のみもの.ディリ I 


0f 祕 


i 


才—トメ 
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オートメニュー 

スチームオープン 


15 ケーキ 
16 シュー 
17かんたんパン 


角皿の溝に水を張って作るスチ-ムオ-ブンでふっくら焼き上げます。 は^ ぽ にぁったものを使ぅ。 


15ケーキ 、 17かんたん パンの 使いかた 




テーブルプレー トを取り出し 
食品をのせた角皿を入れる 

※角皿の周りの溝に水(大さじ 2) を 
入れる 


テーブルプレー トを取り出します。 

※セツトされていると、表示窓に「[的」 
が表示され、加熱できません。 



(かんたんパンの場合） 

け P .74 I 


5-^) キーを押す 

表示窓に n 5」が表示されます。 

■ スタートランプが点滅します。 

メニュー選択キー 
または13を押す 

表示窓の番号をオートメニューの番号に 
合わせます。 

■スタートランプが点滅します。 

一！)キーを押す 


1 / / 



強 V もの 

•中、 厂门厂1 

し， U 1 | 

4 

途中で変わる 


終了音が鳴ったら食品 
を取り出す 


※表示の時間は一例です。 

庫内灯が点灯し、加熱が始まります。 

庫内灯が消灯し、表示が「0」になり、 
加熱が終ります。 


，強 

オーブン 

讎中 

II 

• オート 
弱 

III 


強 

讎中 


オーブン 


オート 


in 




※調理終了後、冷却フアンが回転する場合があります。 


15 ケーキのコツ I ^ P -66 


17 かんたんパンのコツ i ^ P -74 


必ず角皿の周りの溝に水を入れる r -» p . i 6] 

スチームでふつくらやわらかく仕上げるために水(大さじ 2) を入れて焼きます。 



才—トメニユー 
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オートメニュー 

スチームオーブン 

スチームオーブンでシューの割れ目を作り、きれいにふくらみます。 


15 ケーキ 
16 シュー 
17かんたんパン 


付属品は目的にあったものを使う。 


16シュー の使いかた 



(脱臭) po 分) 〇分) <10秒) 


仕上がり/温度 

V| A 



才ートメニュー 


■ 围 _ g 



アーブ ルプレートを 
取り出す 


テーブルプレー トを取り出します。 

※セツトされていると、表示窓に「し;] g 」 
が表示され、加熱できません。 


钱 キーを押す 

表示窓に n 5」が表示されます。 

■スタートランプが点滅します。 

メニュー選択キー @ 

W または@を押す 

表示窓の番号をオートメニューの番号 
に合わせます。 

■スタートランプが点滅します。 

Q キーを押す 

庫内灯が点灯し、予熱が始まります。 

，/予熱終了音が鳴り予熱が終 
ったら食品をのせた角皿を 
入れる 

※角皿の周りの溝に水(大さじ 2) 

を入れる 

予熱終了音が鳴ったらドアを開けて角皿 
を入れる。 

キーを押す 

※表示の時間は一例です。 

終了音が鳴ったら食品 
/ を取り出す 

庫内灯が消灯し、表示が「〇」になり、 
加熱が終ります。 


※調理終了後、冷却ファンが回転する場合があります。 



(シューの場合） 

I P .70 1 





¢6 シュー] のコツ 14 P .70 卜 


必ず角皿の周りの溝に水を入れる r -» p . i 6 ~i 

スチームでふつくらやわらかく仕上げるために水(大さじ 2) を入れて焼きます。 


才—トメニユー 
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( 10 $) ( w ) 


仕上がり/温度 P 

— 

] メニュー選択 


1^1 


」也 



(例） 121ヒレカツ I の場合 

食品をのせた焼網を 
入れる 



❶ 


力□リ- 
カット 


キーを 押す 


※テーブルプレートが加熱室底面にセツト 
されていることを確認します。セツトさ 
れていない場合、表示窓に「 [ 0,?」が表 
示され、加熱できません。 


表示窓に n 8」が表示されます。 
■スタートランプが点滅します。 



(ヒレカツの場合） 

ド P .591 


メニュー 選択 キー T>] 
または_を押す 


❸ © 


キーを 押す 


表示窓の番号をオートメニューの番号 
に合わせます。 

■スタートランプが点滅します。 



途中で変わる 


庫内灯が点灯し、加熱が始まります。 


途中で変わる 


終了音が鳴ったら食品 
を取り出す 


※表示の時間は一例です。 

庫内灯が消灯し、表示が「〇」になり、 
加熱が終ります。 


※調理終了後、冷却フアンが回転する場合があります。 

メニューのコツ•… 


18 鶏のハーブ焼著 j のコツ (■» P .54 1 122 オーブン天/ 5^ のコツ [-» P .58 ] 
19 鶏のから揚 のコツ [+ P .58 1 |23 スペアリブ| のコツ (-» P .54 ] 

20 エビフライ| のコツ [-» P .59 ) |24 ジンギスカ:^ のコツ (-» P .55 1 

21 ヒレカツ| のコツ (- > P .59 j |25 ラムチョップ| のコヅ [+ P .55 J 


力□リーカツト 


強グリルレンジ 

> IELc n l 



IJ 




オートメニュー 

カロ 1 j _ カツト 

揚げものは天かすや煎りパン粉を使い、油をおさえて、焼きもの 
は食品の余分な脂を引き出し力□リーをおさえたメニューです。 



付属品は目的にあったものを使う。 

l -> P .16| 


18鶏のハーブ焼き〜25ラムチョップ の使いかた 


ユ 


18鶏の 八- ブ焼き21ヒレカツ24ジンギスカン 
19鶏のから揚げ22才-ブン天ぶら25ラムチョップ 
20エビフライ23スペアリブ 


力□リ—カツト 


才—トメ 
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おこのみ操作 

□ □□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□ 3 D □□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□ 

□ □□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□間 
□□□2〇 □□□□□□□□□□□□2 Q □□□□□□□□ 

おこのみ操作キーの操作手順 

スタートキーを押す 

餐 


レンジ 


レンジキーを押すと 
レンジ出力を5段階に 
調節できます 


キーを押し 
出力を合わせる 



タイマーセツトキーを 
押して時間を合わせる 

◊〇分) 〇分） ( io 秒） 


才ーブン 


キーを押す 


角皿1枚のとき使います。 
オーブンキーを押すと予 
熱あり、なしが選択でき 
ます。 



グリル 


キーを押す 



オーブン入替2段 


キーを押す 


角皿2枚のとき使います。 
オーブン入替2段キーを 
押すと予熱あり、なしが 
選択できます。 



仕上がり/温度調節キーを 
押して温度を合わせる 

仕上がり/温度 

-► fv | A ) -► 

^_ J 


タイマーセツトキーを 
押して時間を合わせる 


スタートキーを押す 


©©- ► ^ 


タイマーセツトキーを 
押して時間を合わせる 



スタートキーを押す 


仕上がり/温度調節キーを タイマーセツトキーを 

押して温度を合わせる 押して時間を合わせる 


仕上がり/温度 

Iv | a | 



スタートキーを押す 

■ 


スタートキー^ 
を押す 


角皿を上下/ 
入れ替える^ 


加熱途中で 
上段、下段の入れ替え 
報知音が鳴る 



• レンジ . r ~» P .30、 31 1 

_ オーブン . (-> P .32 〜34 J 


癱グリル 


[-> P .35 


• レンジ発酵 . 「■> P -36 1 

籲オーブン発酵 . I P .37 J 
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食品を入れる 


※テーブルプレートが加熱室底面にセツト 
されていることを確認します。セツトさ 
れていない場合、表示窓に「[ひ？」が表 
示され、加熱できません。 


レ 

ン 


❶ キーを押す 


❷ 


タイマーセツトキーを 
押し時間を合わせる 

(最大設定時間19分50秒） 


終了音が鳴ったら食品 
を取り出す 


■ I レンジ I キーを押すごとに700 W 4 
500 W 4200 W 41 00 W 峥発酵の 
順に調節できます。 


■スタートランプが点滅します。 


レンジ 


11 ilu v 


※例: 700 W にセットした場合 


■ 

■ 

レンジ 

1 :in 

: 

1 丄 u 秒 


※例：1分20秒にセットした場合 



庫内灯が消灯し、表示が「0」になり、 
加熱が終ります。 



加熱時間の決めかた . 

•同じ分量でも食品の種類（材質）によって調理時間も違います。 
その目安はつぎのとおりです。 


食品100 g 当たりレンジ 700 WI の加熱時間の目安 

食品の種類 

生からの調理 

あたため 

野菜類 

葉-果菜類 

1分〜1分3〇秒 

50秒〜1分 

根菜類 

1分30秒〜1分50秒 

50秒〜1分 

魚介類 

1分30秒〜1分50秒 

50秒〜1分 

肉 類 

1分50秒〜2分20秒 

1分〜1分2〇秒 

ご飯類 


3〇秒〜50秒 

めん類 


50秒〜1分 

汁もの(みそ汁•スープなど) 


1分10秒〜1分30秒 

飲みちの（酒 

• 牛乳など） 


30秒〜50秒 

パン • まんじゆう 


20秒〜4〇秒 

ケーキ 

50秒〜1分 



on ※ 丨レンジ辰 00 WI で加熱する場合は約1倍 

oU の加熱時間にします。 


(標準温度 20° C のとき） 


•食品の分量にほぼ比例します 

分量が倍になれば時間も倍、半分になれば 
時間も半分になります。 

•加熱前の食品温度によっても違います 
同じ食品でも、冷蔵室や冷凍室から出して 
使う場合は、加熱時間がかかります。 

標準温度 （20° C のとき）に対して、冷蔵 
は 1.3 倍、冷凍は 2.3 倍が目安です。 

また夏と冬で多少加熱時間が違います。 
•使う容器によっても違います 

容器の材質や大きさ、形状によっても加 
熱時間は多少違ってきます。 

•少量の食品 （ 1 00 g 未満)を加熱する場合 


| レンジ _0 W | で加熱時間を20〜5◦秒に 
設定し、様子を見ながら加熱します。 


おこのみ操作 


おこのみ操作 


❸⑩ 


キーを 押す 


庫内灯が点灯し、加熱が始まります。 


終了音が鳴ったら食品 
を取り出す 


庫内灯が消灯し、表示が「0」になり、 
加熱が終ります。 



レンジ 

700 W 

レンジ 

500 W 


と 


レンジ 

200 W 

レンジ 

100 W 


のリレー加熱(自動切換) 


nnnnnnnnnnnnnnnnnnnnninnnVooWtJ \nnn \soow] 00 0 00 0 
nnn\nnnl2oow\ooo \nnnlToaMo□□□□□□□□□□□□□□ 



©I — 崎 J 




才一トメニュ ー 


g @ 1^] 0 




食品を入れる 


※丁ーブルプレートが加熱室底面にセツト 
されていることを確認します。セツトさ 
れていない場合、表示窓に「[ひ？」が表 
示され、加熱できません。 


| レンジ1700 W | または 

※[/ンジ1200 W | またはレンジ10 0 W にセツ 

( - 

レンジ 

1 P 1レンジ1500 WI にセツトする 

卜したと きは、© の|レンジ|キーは受け 

■ 

n nriw 


つけません。 

■ 

1 uu 


「レンジ |7oow| または 
|レンジ1500调 を選ぶ 

2. タイマーセツトキーを 
押し時間を合わせる 

(最大設定時間19分50秒） 


※例: 700 W にセットした場合 



※例：8分にセツトした場合 


❷ 


ID ンジ 1200 W 1 または 
y ンシ」 100 WI にセツトする 


1. 1 レンジ I キーを 押し、 

|レンジ1200 _ または 
I レンジ tioow] に合わせる 


レンジ 


Oil 


※例: 200 W にセットした場合 


2. タイマ_セツトキー 
を押し時間を合わせる 

(最大設定時間90分） 


■スタートランプが点滅します。 


レンジ 




※例: 25分にセットした場合 



おこのみ操作 


レンジ 
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おこのみ操作 


オーブン 


0000000000000000000000 
0000000000000 350 45° S 5° C 00[ I ] 
100〇 21(m 10 o C0 謂 250 o C 0 □□□□□□□□口 


上•中•下段 


上下段 



オーブン（予熱なし)の使いかた（角皿1枚/2枚) 


付属の角皿を使う。 



おこのみ操作 


00分）<1分 ）（10 秒) 


テー ブル プレー トを取り出し、 

食品をのせた角皿を入れる 


■ 


团ーブラ]キーを2度押し 


(予熱なし）にする 

(角皿が1枚の場合） 


❷ 

M 


I オーブン入替2段 I キー 
を2度押し（予熱なし） 
にする（角皿が2枚の場合） 

仕上がり/温度調節キー 
で温度を合わせる 


タイマーセツトキーを 
押し時間を合わせる 

(最大設定時間90分） 


❹戀 


キーを 押す 


(角皿が2枚の場合） 

入替報知音が鳴ったら 
上下段を入れ替えて、 


再度 


@ 


キーを 押す 


終了音が鳴ったら食品を 
取り出す 


仕上がり/温度 

V| A 


メニュー選択 


オー トメニユ - 


[< 丨> H 節| g I 厭卜 11とりけし j 



※丁ーブルプレートが加熱室底面にセツト 
されていると、表示窓に「が表 
示され加熱できません。 

■ オーブン I キーを押すごとに予熱あり4 
予熱なし呤予熱ありに切り替わります。 


4 ーノノ 

150 


■ I オーブン入替2段 I キーを 
押すごとに予熱あり 4 
予熱なし岭予熱ありに切 
り替わります。 


数秒後に変わる 


ISO 


rr 上段 


数秒後に変わる 


11 


Li 1 


■加熱室が熱い場合の最大設定温度は 
21 CTC です。 

■数秒後に時間合わせ表示になります。 
温度表示中でも時間合わせできます。 

■スタートランプが点滅します。 


庫内灯が点灯し、加熱が始まります。 


才ープン 

設定 < nn c 

I iu 


例: 170° C にセツトした場合 


例: 30分にセットした場合 


r ーフン 


「上段」「下段」 が 
交互に点滅し、庫内火 1 
が消灯して加熱を中断し 
ます。 


n 1す伞》 

• j 分 " 二 </_卜 

导會 

111 4 c - 


庫内灯が消灯し、表示が「〇」になり、 
加熱が終ります。 


※ドアを開けて角皿の入れ替 
えをしないと約2分間、30 
秒ごとに報知音が鳴りその 
後、表示はそのまま残りま 
す0 


0 


250° C の運転時間は約5分です。その後は自動的に21 0° C に切り替わります。 

※調理終了後、冷却フアンが回転する場合があります。 


食品の焼き色を調節するため、加熱途中で温度と加熱時間を変えることができます。 

■加熱中に团を押すと、セツトした温度が表示されます。仕上がり/温度調節キー_彳を押して温度を変える 
ことができます。約2秒後に時間表示に戻ります。 

■ I オーブン I 加熱中に、加熱時間を変えるときは、仕上がり/温度調節キーを押すと、1分単位で増減できます。 
但し、最大加熱時間 (90 分)を設定した場合、加熱時間を追加することはできません。また、残時間表示が1分未満と 
なった場合は加熱時間を減らすことはできません。 


おこのみ操作 


才— 、フン (予熱なし) 
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上•中•下段 


オーブン（予熱あり）の使いかた（角皿1枚) 


付属の角皿を使う。 



テーブルプレー トを取り出す 


オーブン 


(予熱あり) 


キーを 1度押し 
にする 


❷ 


仕上がり/温度調節キー 
で温度を合わせる 

※予熱時間は自動的に決まります。 


※丁ーブルプレートが加熱室底面にセツト 
されていると、表示窓に 「[ G 3 」が表 
示され加熱できません。 


_オーブタ キーを押すごとに予熱あり岭 
予熱なし4予熱ありに切り替わります。 


オーブン 予熱 

設定 4 » w rj c 


ss 

数秒後に変わる 


* ■ 

n 

u 秒 


■加熱室が熱い場合の最大設定温度は 
210 °C です。 

■数秒後に時間合わせ表示になります。 
温度表示中でも時間合わせできます。 


設定 

オーブン 予熱 

j nn c 

[ 

L LIU J 


例： 200° C にセツトした場合 
Mr 数秒後に変わる 


n 

a 少 


タイマーセツトキーを 


❸ 押し時間を合わせる 


(最大設定時間90分） 


( JlO 分 ） G 分） 


❹⑩ 


キーを 押す 

ル ■温 I が鳴り 



予熱が終ったらすぐに食品 
をのせた角皿を入れる 


❺⑩ 


キーを 押す 


■スタートランプが点滅します。 
※時間は調理時間です。 


オープン 予熱 




※例: 35分にセットした場合 


庫内灯が点灯し、加熱が始まります。 
■加熱室の温度1 00° C から表示します。 


■セツトした温度になるか、20分経過する f -^ 

と予熱が終ります。 


■予熱が終ってそのままにしておくと、2 
分間予熱を継続した後、セツトした時間 
を加熱します。 

庫内灯が点灯し、加熱が始まります。 


3 S 


オープン 


3 գ 


終了音が鳴ったら食品を 
取り出す 


庫内灯が消灯し、表示が「0」になり、 
加熱が終ります。 


250° C の運転時間は約5分です。その後は自動的に 210° C に切り替わります。 

※調理終了後、冷却ファンが回転する場合があります。 


0 


追加加熱などで予熱が不要なとき 

(予熱なし)の使いかたの方法で行います。 » P .32 ] 

食品の焼き色を調節するため、加熱途中で温度と加熱時間を変えることができます。 L + P -32 J 


おこのみ操作 


才—、フン(予熱あり) 
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上下段 


オーブン（予熱あり）の使いかた（角皿2枚) 




つ —ブル プレー トを 
取り出す 


❶ 

1 


牙ーブン入替2段キーを 


❸ 


押し(予熱あり）にする 

仕上がり/温度調節キー 
で温度を合わせる 

※予熱時間は自動的に決まります。 

タイマーセツトキーを 

押し時間を合わせる^ A ^ 

(最大設定時間 90 分） 


❹© 


キーを 押す 


予熱終了音が鳴り 



予熱が終る 

予熱が終ったらすぐに食品 
をのせた角皿を入れる 


❺⑩ 


キーを 押す 


付属の角皿を使う。 

※テーブルプレートが加熱室底面にセツト 
されていると、表示窓に r [ S 3 j が表 
示され加熱できません。 


■ I オーブン入替2段1 キーを押すごとに 
予熱あり4予熱なし4予熱ありに 
切り替わります。 

■数秒後に時間合わせ表示になります。 

■加熱室が熱い場合の最大設定温度は 
210° C です。 

■数秒後に時間合わせ表示になります。 
温度表示中でも時間合わせできます。 


オープン 予熱 

’「 r 上段 
•下段 


ノノ 

50 


オープン 予熱 

? 00 ^ 


例： 200° C にセットした場合 


■スタートランプが点滅します。 
※時間は調理時間です。 


オープン 


上段 
分下段 


35 

※例： 35 分にセツトした場合 


庫内灯が点灯し、加熱が始まります。 
■加熱室の温度1 00° C から表示します。 

■セツトした温度になるか、20分経過する 
と予熱が終ります。 

■予熱が終ってそのままにしておくと、2 
分間予熱を継続した後、セツトした時間 
を加熱します。 

庫内灯が点灯し、加熱が始まります。 


上段 

下段 


-ノノ 


上段 
分下段 


—ノノ 

3 S 


上段 
分下段 


入替報知音が鳴ったら 
上下段を入れ替えて、 

再度(【繁_キーを押す 

※入れ替える時間は自動的に 
決まります。 

終了音が鳴ったら食品を 
取り出す 




lS2 L k^ 


■ 「上段」「下段」 が交互に点滅し、庫内灯が消灯して力瞧を中断します。 
■ドアを開けて角皿の入替えをしないと、約 2 分間、 30 秒ごとに 
報知音が鳴り、その後表示はそのまま残ります。 


庫内灯が消灯し、表示が「0」になり、 
加熱が終ります。 


0 


250° C の運転時間は約5分です。その後は自動的に21 0° C に切り替わります。 

※調理終了後、冷却ファンが回転する場合があります。 


追加加熱などで予熱が不要なとき 

(予熱なし)の使いかたの方法で行います。 [-» P .32 ) 

食品の焼き色を調節するため、加熱途中で温度と加熱時間を変えることができます。 [ r » P .32 j 


おこのみ操作 


才 I 、フン (予熱あり) 
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グリル 


00000000000000000000000 

00000000000000000000000 

0000000000000 


グリルの使いかた 


上段 


付属の角皿を使う。 


中段 


付属の焼網、 
角皿を使う。 


おこのみ操作 


(脱臭) 〇〇分) G 分) ( io 秒) 



才 - トメニユ - 


@ I 恐卜 11とりけし I 




テーブルプレートを取り出し、 

食品をのせた角皿を入れる 

※盛り付けて裏になる方を先に焼 
ぎます。 


❶ 


グリル キーを 押す 


※丁ーブルプレートが加熱室底面にセツト 
されていると、表示窓に 「[ G 3 」が表 
示され加熱できません。 



グ 

U 

ル 


❷ 


タイマーセツトキーを 
押し時間を合わせる 

(最大設定時間 40 分） 


❸© 


キーを 押す 


■スタートランプが点滅します。 


庫内灯が点灯し、加熱が始まります。 


グリル 

1 ¢ 

: nn 

1 1 ： 

JJJLU 


※例： 15 分にセツトした場合 


グリル 

II ： 

: nn 

1 1 ： 

J 分 uu 秒| 


終了音が鳴ったら食品 
を取り出し、裏返す 


庫内灯が消灯し、表示が「0」になり、 
加熱が終ります。 




〇© ❸を 再度設定し 
表を焼く 


※加熱時間はクッキングガイドを参照します。 


圖ル I の最大設定時間は 40 分です。 40 分以上のときは残り時間を追加加熱してください。 

※調理終了後、冷却ファンが回転する場合があります。 

食品の焼き色を調節するため、加熱途中で加熱時間を変えることができます。 

加熱中に、加熱時間を変えるときは、仕上がり/温度調節キー [vl A | を押すと、1分単位で増減できます。 
但し、最大加熱時間 (40 分)を設定した場合、加熱時間を追加することはできません。また、残時間表示が 1 分未満と 
なった場合は加熱時間を減らすことはできません。 


おこのみ操作 


おこのみ操作 


※ l -ーストや焼きもち、生魚のさんまやあじなど、丸身の魚は焼けません。加熱室が大きく、上ヒーターと食品の距離が 
遠いため、焼き色がつきません。 
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おこのみ操作 


レンジ 


レンジ発酵の使いかた 


00000000 00 000 00 0000000 

0000000000000 

00000000050000000000 

(加熱室底面） 


付属のテーブルプレートを使う C 


おこのみ操作 


仕上がり/温度 



食品を入れる 


❶ 


I レンジ I キーを5回押し 
k ンジ II 発酵」にする 


1一選択 


才ートメニュ- 


(脱臭)00分）^1分） （10 秒) 

■ ^ ' j アつ ノ y ベ ノノ y 人/フ「| u \ m 

# は 2 度押し 



£ 


※丁ーブルプレートが加熱室底面にセツト 
されていることを確認します。セツトさ 
れていない場合、表示窓に「 [ 」が表 

示され、加熱できません。 


■ レンジ キーを押すごとに700 W 
4 500 W 4 200 W 41 00 W 4 
発酵の順に調節できます。 



(かんたんノ（ン生地の場合） 

f P .74 1 



❷ 


タイマーセツトキーを 
押し時間を合わせる 

(最大設定時間90分） 


❸⑩ 


キーを押す 


■スタートランプが点滅します。 



※例：10分にセツトした場合 


庫内灯が点灯し、加熱が始まります。 



終了音が鳴ったら食品 
を取り出す 


庫内灯が消灯し、表示が「0」になり、 
加熱が終ります。 



レンジ発酵の上手な使いかた 


籲メニューによって発酵温度が違います。仕上がり 
/温度調節キーで使い分けます。（右表参照） 

[ UW 1 國 は仕上がり/温度調節キーでメニューに適 
した電波(高周波)の出力を微妙に調節し、発酵温度を 
コント□ールします。仕上がり/温度調節キーを誤っ 
て設定すると上手に仕上がりません。 

籲市販の料理ブックの発酵や、お好みの料理の発酵は 
|オーブン 1 (2 度押し）で仕上がり/温度調節キー_を 
押して は一_1厲 (45° C 〜 35° C ) に合わせ様子を 
見ながら行ってください。 (-» P .37 ] 

※加熱室の温度が低いとき、上ヒーターが加熱する場合 
があります。ドア、キャビネット、加熱室その他の周 
辺に触れないでください。 


&ンジ] I 発酵]メニューと記載ページ 


キー 

仕上がり調節 

メニュー•記載ページ 


in 

かんたんパン (74) 

グラ八ムパン (75) 

カレーパン (75) 

かんたん肉まん （75) 

1レンジ ii 発酵 

1やや弱1 

ヨーグルト (76) 

国 

カスピ海ヨーグルト (76) 


おこのみ操作 


レンジ(発酵) 
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テーブルプレートを取り 
出し、食品を入れる 


〇 


|オーブン|キーを2度押し 
(予熱なし）にする 


❷ 


仕上がり/温度調節キー 
で発酵温度を合わせる 

■発酵温度は45 • 40 • 35 °C 
の3段階に設定できます。 
標準の発酵温度は 40° C です。 


❸ 


タイマーセツトキーを 
押し時間を合わせる 

(最大設定時間90分） 


❹戀) 


キーを押す 


終了音が鳴ったら食品 
を取り出す 


レンジ発酵の上手な使いかた(応用 


料理編に記載してある山形パン、バター□—ル、ヒ 
一次発酵を匿画]で行う場合は • • • • 

籲こね上げた生地を耐熱性ガラスのボウルに入れ、 
してそのままテーブルプレートにのせて発酵さ t 
属製の容器は使えません。） 

籲かんたんパン r -» p .74 te 参照し、ポリ袋を使つ_ 
こともできます。この場合は袋のまま、記載の発酵 
少なめの時間を目安にして発酵させます。 

籲二次発酵は匪顧で行います。 


※テーブルプレートを取り出します。 

加熱室底面にセツトされていると、表示 
窓に r r os j が表示され、加熱できま 
せん。 



(バター□—ルの発酵の場合） 


[: 


P .72 


■ 牙ーブ2 キーを押すごとに予熱あり4 
予熱なし4予熱ありに切り替わります。 
■数秒後に時間合わせ表示になります。 


設定 


オーブン 


\ SG 


■数秒後に時間合わせ表示になります。 

温度表示中でも時間合わせできます。 
■数秒後に時間合わせ表示になります。 


設定 


オーブン 


un 


て発酵 


■スタートランプが点滅します。 


庫内灯が点灯し、加熱が始まります。 


庫内灯が消灯し、表示が「0」になり、 
加熱が終ります。 


※例: 5〇分にセットした場合 


ザなどの 

ラップを 
•: ます。（金 

ここねる 
時間の 


叵ン切_酵_:上がり調節 H で 


メニュー.記載ページ 

分量 

一次発酵時間 

バター□—ル (72) 

1〇個分 


イギリスパン (73) 

1型分 

20〜30分 

動物あんパン (73) 

5個分 



オーブン 

si:r 


〇 


オーブン 

L IS 


おこのみ操作 


オープン 


オーブン発酵の使いかた 


0000000000000000000 
0000000000000000000 
〇 〇 〇 〇 〇 〇 〇 350 45° C 0 5° C 0 〇 〇 〇 〇 
0000000 

下段 


付属の角皿を使う。 


おこ安全操作 

グリル) (鐵 


(§) @ 

00分）分) （10 秒) 


I 仕上がり/温度 

vi 八!！ 





へ 

メニュー選択 

( < f > | 

HP 


画画 g Q(|f^l) 


解凍あたたりは2度押し 


おこのみ操作 


才—ブン(発酵) 
















































































































































△ 注意 

(さびる恐れ） 

角皿、焼網は、金属たわ 

I XI しや鋭利なものでこすら 
ない。焼網は、さびるこ 
とがあります。 

(傷 • 変形の恐れ） 

パネルやドア、加熱室な 

1 どをオーブンクリーナー、 

、ノシンナー、ベンジン、ス 
プレーのガラスみがき、 
漂白剤などでふかない。 

★化学ぞうきんの使用は、その注意 
書きに従ってください。 

-- 

(火花(スパーク)が出たり、さびや悪 
臭の原因） 

加熱室内壁に食品くずや汁 
r\) をつけたままにしない。汚 
れが取れにくくなります。 

♦加熱室上面、底面には塗装 コー ト 
処理、その他の加熱室前面、両側面、 

奥面にはフッ素 コー ト処理がして 
あります。傷つきやすいので、た 
わしなど固いものでこすらないでく 
ださい。 

(割れる恐れ） 

テーブルプレートは金属 

1 VI たわしや鋭利なものでこ 
、ノすらな ぃ。 

1 邊角^^’く 

(さび、感電、故障の原因） 

キャビネットやドア、操作 
^ (ネルに水をかけない。 

V 

㈡ ^——^ 

•加熱室底面のテーブルプレートに衝撃を加えたり、水をかけない。 

(故障の原因） 

ノ 


においが気になるとき 

操作の手順は「空焼きのしかた」 I ^ P . n 1 
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△注意 


(やけどの原因） 


珍 


•闕の加熱中や終了後しばらくは、ドア、キヤ 
ビネット、加熱室などその周辺にふれない。 


魚を焼いた後、すぐ別の料理をするときや、加熱室の 
においが気になるときに使います。 

加熱室の油汚れをとり、においを軽減す 
ることができます。 

脱臭のしくみ 

加熱室に残った油やにおいの成分を、ヒーターの高熱で分 
解し加熱室外に排出します。 

加熱室に残った食品カスは取れませんので、あらかじめふ 
きとってください。 



お手入れ 

本体 • 付属品のお手入れ 

お手入れはすぐにこまめにが 
ポイントです。 


「カバー 


ー ブル プレート 


かたく絞ったぬれぶきんでふきます。 

ふきんで取れにくいよごれは、テーブルプレートを取り出し市販の 
クリームクレンザー(研磨剤入り)をつけてその部分をこすって洗い 
流します。 

衝撃を加えると割れる恐れがあります。 

割れたり、ひびが入ったときはそのまま使用せず、お買い上げの販 
売店にご相談ください。そのまま使用すると故障の原因になります。 


焼網 • 角皿 


台所用中性洗剤をつけたスポンジた 
わしで汚れを落として水洗いし、水 
気を十分にふきとります。 


加熱室内壁 • 前面 • ドア内側 
• カバー 


かたく絞ったぬれぶきんでふきます。 

汚れがひどいときは台所用中性洗剤をつけた 
布でふきとり、その後必ず、かたく絞ったぬ 
れぶきんで洗剤をよくふきとります。 
※カバーは強くこすらない。（破損、割れ、力 
ケの恐れがあります。） 



やわらかい布でふきとります。 

汚れがひどいときは台所用中性洗 
剤をつけた布でふきとり、その後 
必ず、かたく絞ったぬれぶきんで 
洗剤をよくふきとります。 


本体•付属品のお手入れ 


お手入れ 


こんなとき 

料理が上手にできないとき 


r 

ご飯のあたため 

ご飯があたたまらない 
仕上がりにむらがみられる 

籲グラム.ポジションシステムの0点調節をしてください。 丨-> P . 111 
•プラスチック製の容器に入れて、加熱していませんか。 

必ず容器(茶わんなど）に入れて加熱してください。 

•食品の分量(重量)に合った大きさ、重さの容器(茶わんなど）に入れ 
て加熱します。 

• 2 〜4杯を同時にあたためるときは、同じ分量、同じ大きさの容器 
に入れ、テーブルプレートの中央に寄せて置き、加熱します。む 
らの原因になります。 

ご飯が熱すぎる | 

■參グラム • ポジションシステムの〇点調節をしてください。 L-»PnJ 
■ •食品の分量に対して、大きすぎる容器を使っていませんか。 

1拳あたため，や弱 I であたためてください。 

ご飯がぱさつく | 

| • 1あたため II やや弱1で加熱するときは加熱前に霧を吹いてから力瞧す 
ると、しっとり仕上がります。 

冷凍ご飯があたたまらない 
仕上がりにむらがみられる 

•グラム • ポジションシステムの0点調節をしてください。 P .1 11 

•必ず容器(平皿)にのせて加熱します。容器(平皿)を使わないでラップ 
に包んだままの状態で加熱すると、あたたまりません。 

春プラスチック製の容器に入れたまま加熱していませんか。加熱不足で 
むらのある仕上がりになります。 

•使う容器(平皿)の大きさは、冷凍ご飯の分量(重量)に合った大きさ、重 
さのものを使います。 

•ご飯を冷凍するときは、1杯分、1人分(約 150 g くらしヽ）に分け、 
厚みは2〜 3 cm の四角形に作ります。 

• 2 個以上を同時にあたためるときは、同じ分量、同じ大きさのもの 
で加熱します。むらの原因になります。 

• 2 個以上を同時にあたためるときは、中央をあけるようにして並べ、 
重ねないでください。 

冷凍こ'飯が熱すぎる | 

■ •グラム • ポジションシステムの0点調節をしてください。丨-> P .1 11 
|•食品の分量に対して、大きすぎる容器を使っていませんか。 

1 •とけかけていませんか。冷凍室から取り出して、すぐに加熱します 。メ 


r 

半解凍 • 解凍 ] 

解凍不足でかたい 

•グラム.ポジションシステムの 0 点調節をしてください。 |-> P . 111 
•半解凍(七〜ノ V 分解凍)状態に仕上げます。加熱後 3 〜 5 分の自然解 
凍をすると、きれいに解凍されます。 

•食品や使用用途によってキーが違います。同じキーを使っても食 
品によって「仕上がり調節」が必要なものがあります。設定を確認 
してください。 

•テーブルプレートの中央にのせて加熱します。 

食品が煮えた 

•皿などの上にのせて加熱していませんか。スチロール製の発泡卜 
レーにのせて加熱します。 

•食品の厚みや形が不均一だと、細い部分やうすい部分が煮えやす 
くなります。魚などは、尾にアルミホイルを巻きます。 

•冷凍するときは、食品の厚みを 3 cm 以下にそろえてください。 
•加熱するときは必ずラップなどの包装ははずしてください。 

•同時に 2 つ以上を解凍するときは、同じ種類のもので、同じ大きさ 
のちのにしてください。 


V_ J 



料理が上手にできないとき 
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2^>料理が上手にできないとき 


r のみちの " 

牛乳、酒のかんが熱くな 
りすぎる 

•グラム • ポジションシステムの 0 点調節をしてください。丨 + P .11 1 
•食品の分量は少なくないですか。容器の大きさに対して半分以下の 
量のときは r レンジ 1700 W I であたためてください。 

•冷めかけた食品をあたためていませんか。 

•キーをまちがえていませんか。| あたため| キーで加熱すると熱くな 
ります。 

• 1 のみもの • デイリー II1 牛乳 112 お酒 1 キーは「仕上がり調節」の目盛を 
記憶します。セットされている目盛を確認してください。 

牛乳、酒のかんがぬるい 

V 

•グラム • ポジションシステムの 0 点調節をしてください。 P .1 1 1 
•食品の分量に対して、軽い容器を使っていませんか。 

•市販のパックのままで加熱していませんか。マグカップやコップ 
にあけて加熱してください。 

•セットされている「仕上がり調節」の目盛りを確認してください。 

• 丁 ーブルプレートの中央に置いて加熱してください。 2 〜 4 杯を一度 
に加熱するときは、分量を同じくらいにして、テーブルプレート 
の中央に寄せて並べ、加熱します。 

ノ 


お総菜のあたため 


食品をあたためても熱くな 
らない 

•グラム • ポジションシステムの 0 点調節をしてください。 1->P. 111 
•容器を使わないで、食品だけでそのまま加熱していませんか。食品の 
分量(重量)に合った大きさ、重さの容器に入れて加熱します。 

•食品が、金属容器かアルミホイルでおおわれていると加熱されま 
せん。 

•プラスチック容器に入れて加熱していませんか。軽すぎて加熱時 
間が短くセットされてしまいます。 

•テーブルプレートの中央にのせて、加熱してください。 

•食品の種類や保存状態(常温、冷蔵)によって「仕上がり調節」を使い 
分けます。丨 + P.141 

食品をあたためると熱すぎ 
る 

•グラム•ポジションシステムの 0 点調節をしてください。丨 + P.11 1 
•食品の分量（重量）に対して、大きい(重い)容器を使っていませんか。食 
品の分量(重量）に合った重さの容器を使ってください。 

•あたためる食品の量が少なすぎませんか。 1 00g 以上にしてください。 
•オートメニューでぬるかったものを、オートメニューで追加加熱を 
していませんか0 1 レンジ 1700 WI またはレンジ 1500 WI で様子を 
見ながら、追加加熱をしてください。 

•冷めかけた食品をオートメニューであたためていませんか。 

1 レンジ 1700 WI または 1 レンジ 1500 WI で様子を見ながら加熱して 
ください。 

カレーやシチューがあたた 
まらない 

|•グラム•ポジションシステムの〇点調節をしてください。(- >p.n ) 

| •とろみがあるものはラップなどでおおいをして「仕上がり調節」を 
かや強 1 か圏に設定して加熱します。 

| •加熱後、かき混ぜます。 

冷凍食品があたたまらない 

V 

叫 あたため| キーを続けて 2 度押し 解凍あたため| であたためます。丨 + P.17 •19) 
•グラム•ポジションシステムの 0 点調節をしてください。 (- >P.ll ] 

•容器を使わないで、食品だけでそのまま加熱していませんか。 

食品の分量(重量)に合った大きさ、重さの容器に入れて力瞧してください。 
•プラスチック製の容器に入れて、加熱していませんか。軽すぎて加 
熱時間が短くセットされてしまいます。 

•テーブルプレートの中央にのせて、加熱してください。 

ノ 



料理が上手にできないとき 


〇 


{ 野菜 1 

野菜がうまくゆであがらない 

•グラム • ポジションシステムの0点調節をしてください。丨 + P .11 1 
•野菜はラップで包んだままの状態で、テーブルプレートの中央に 
のせて加熱します。 

•皿などの上にのせて加熱すると、加熱しすぎになります。 

•ほうれん草などの葉菜は100〜 500 g 、 じゃがいもなどの根菜は 
100〜100 Og まで加熱できます。分量が多すぎたり、少なすぎると 
うまくできません。 

ほうれん草など葉菜が乾燥 
したり、むらがある 

•ほうれん草などの葉菜は、洗ったあとの水気をきらない状態で、 
フッブ包みます。 

•ラップで包むときは、茎と葉を交互にして重ね、しっかり包みま 
す。ラップの包みかたがゆるかったり、広げた状態で包むと、う 
まくできません。 

ブロッコリーなどの果菜類 
を包むときは 

I •ブロッコリーなどの果菜類は小房に分けて、ラップに重ならない 
ようにすきまを作らないようにして並べ、ピッタリと包みます。 

じやがいもやにんじんなどの 
根菜類が加熱しすぎになった 

I •皿などの上にのせて加熱していませんか。 

1參100邑以下のオートメニューでは調理できません。 D ンジ1500 wl 
で様子を見ながら加熱してください。 

じやがいもが加熱不足になった 

I •加熱後ラップをはずさないですぐに上下を返してしばらくおいて、 
蒸らします。 ^ 

r スポンジケーキ ' 

ケーキのふくらみが悪い 

•卵はしっかりと泡立てましたか。 

•八ンドミキサーや泡立て器の先から落ちる泡で「の」の字が書けるくらい、 
しっかりと泡立ててください。 [ + P .66] 

•粉を加えた後やバターを加えたあとに、混ぜ過ぎていませんか。 

いくら泡立てても泡立ちが悪い | 

1* 泡立てるときのボウルや泡立て器に、水分や油がついていると泡 
立ちが悪くなります。卵は新鮮なものを使ってください。 

きめがあらく、粉がダマになっ 
て残っている。 

| •小麦粉はよくふるいながら入れましたか。 

|•ノ」 k 麦粉を加えてから、粉がなじむまでしっかり混ぜてください。 

ケーキがうまく焼けない | 

| •おこのみ操作で焼く場合の温度と時間は、おこのみ操作をすると 
きの加熱時間 丨+ P .47 1を参照して焼いてください。 

| •分量に合った大きさの型で焼いてください。 j 

f シュークリーム ヽ 

ふくらみが悪い | 

•分量は正しく計りましたか。 

•シュークリームの作りかた丨 4 P .70 1を参照し、作りかた©のノ（ターと 
水の加熱のとき、充分に沸とうさせてください。 

大きさにむらがある | 

I •生地を同じ大きさに絞り出しましたか。量が異なると焼き上がった 
ときにむらになります。 J 


r クッキー•バター □ ール ヽ 

焼き色にむらがある (クッキー） 

| •生地の大きさや厚みはそろえてください。 

ふくらみが悪し、 (パターロール） | 

I •生地の発酵は充分でしたか。 

•成形するとき生地をいじめていませんか。生地はていねいに扱って 
ください。 

焼き色にむらがある (バタ - 口-ル） | 

| •生地の大きさが異なると焼いたときにむらになります。 

■ J 


※トースト、焼きもち、丸身の魚は焼けません。 



料理が上手にできないとき 
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こんなとき 

次のことをお調べください 


加熱しない、または 
電源が入らない 


參差込プラグが抜けていませんか0 

參配電盤のヒューズ、またはブレーカーが切れていませんか。 

* 表示窓に「0」が表示されていますか。「0」が表示されていない場合ドアを開け 
閉めしてくださし、「0」表示します。 

• ドアはきちんと閉まっていますか。 

• ドアを開け閉めしなおしても正常になりませんか。 

拳差込プラグを抜いて、差し込みなおしてドアを開閉しても正常になりませんか。 


料理のできぐあいが悪い 


拳調理の手順、ラップのかけかた、食品の量、付属品、容器の使いかたなどは 
正しいですか。（クッキングガイドで、もう一度確認してください。） 

參壁と近づきすぎていませんか 〇 | + P .4] 

參オートメニュー調理のとき、以上の内容を確認しても料理が加熱不足や加熱し 
すぎになる場合、グラム • ポジションシステムの0点調節をしてください。 

春ケーキやクッキーをくり返して調理すると、こげすぎることがあります。 


火花(スパーク)が出る 


參角皿を誤って使用していませんか 
參焼網にアルミホイルを敷いていませんか。 

«加熱室壁などに金属製の調理道具やアルミホイルが触れていませんか。 
鲁テーブルプレートなどに食品カスがついていませんか。 


以上のことをお調べいただき、それでも具合が悪い場合は直ちに差込プラグを抜き、お買い上げの販売店に修理を依頼してください。 


次の場合は故障ではありません 



次次 

のの 

場こ 

合と 

はを 

故お 

障調 

でべ 

は< 

あだ 

りさ 

まい 

せ 

ん 


■はじめてオーブンを使ったとき煙が 

今 

加熱室は防鎬のため油を塗っています。はじめてお使いのときは、 

でた 


空焼きをして油をとってください。 > P.1 1 1 

■加熱中「カチ、カチ•••」と音がする 


マイコンがレンジやヒーターなどの切り替えをするときのスイッ 
チ音です。 



待機時消費電カオフ機能が働いています。ドアを開閉しなおして 

■1 あたため キーを押してもスタートしない 


表示窓に「0」表示させてから IあたためI キーを押してください。 



(- >P .14) 

■加熱中「ジージー」と音がする 


インバーターの作動音です。 

■セットした温度が途中で変わることが 


|オーブン|、|オーブン入替2段|のとき、 250°C の運転時間は約5分 

ある 0 

今 

です。その後は自動的に21 0°C になります。 

■調理終了後、しばらくすると「カチ」 

と音がする 


調理終了後にドアを閉めてから10分過ぎたときにはたらく待機電 
力をオフするスイッチの音です。 

■250° C に設定できないことがある 


加熱室が熱い場合の最大設定温度は21 0°C になります。 

■残り時間が途中で変わることがある 


オートメニュー調理のとき、料理を上手に仕上げるため加熱途中 
で残りの加熱時間が変わることがあります。 

■キーを押しても受け付けない 


待機時消費電カオフ機能が働いています。ドアを開閉しなおして 
表示窓に「0」表示させてからご使用ください。 f">P .14] 

■終了音の音色が切り替わったり、無音に 
なった 


ドアを開閉して表示窓に「0」を表示させてから、仕上がり/温度調節キ 
-圓を約3秒間押すどピッ''と鳴り、終了音の音色が切り替わります。 
同じ操作でブザー音を無音に切り替えられます。 (- >P .14) 

■市販の料理ブックのオーブンメニューや市販の 
生地を使うと上手にできないことがある 


この料理集の類似したメニューの温度と時間を参考にして、おこ 
のみ操作で様子を見ながら焼いてください。丨 + P.47 | 

■オートメニュー調理のとき、料理が加熱 
不足や加熱しすぎになる 


グラム • ポジションシステムの◦点調節をしてください。 

■ ドアを開けると加熱が取り消される 


オートメニュー調理では残りの加熱時間を表示していないときに 
ドアを開けると、加熱が取り消されます。 
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次ページにつづく ► 













































次の場合は故障ではありません 



r nn 

L uu 


•グラム • ポジションシステムの 0 点調節の方法 
が間違っています。 

テーブルプレートだけをのせてドアを閉めて、とりけ 
しキーを押します。数秒間、庫内灯が点灯し、 0 点調 
節が完了します。 [- >p.ll 1 


r n i 

L U 1 


•グラム • ポジションシステムの調節中にドア 
を開けました。 

ドアを閉めて、とりけしキーを押します。 

数秒間、庫内灯が点灯し、 0 点調節が完了します。 


r nj 

L UL 


• レンジ加熱のときテーブルプレートが加熱室 
底面にセットされていません。 

テーブルプレートをセットして 0 点調節をおこないま 

す。 [今 p.ll 1 


r nj 

L UJ 


• 1 のみもの • デイリー II 5 半解凍 II 6 解凍 1 の食品の分 
量が多すぎます。 

解凍する食品の分量を 100 〜 1 ,000g にします。 

(-> P.22) 


r nn 

L U 1 


籲少量の食品を 1 レンジ 1700 WI で 10 分以上加熱し 
ました。 

1 レンジ 1700 WI の食品 100 g 当たり加熱時間を目安に 
しま 1 。 [> 口 .3 〇 ) 


r no 

L UJ 


•オーブン、グリル加熱のときテーブルプレー 
卜が加熱室底面にセットされています。 

テーブルプレートは取り出して角皿を皿受棚 (上 •中 • 
下段) にセットして加熱します。調理メニューの指示 
に従ってください。 

1 

H 表示 

) 

など 

籲差込プラグを抜いて、差し込みなおしてください。 


正常にならない場合は、差込プラグを抜き、お買い上げの販売店に修理を依頼してください。 


■予熱設定温度が表示される前に予熱が 
終了した 


電源電圧や室温等の影響で設定温度まで表示される前に予熱が終 
了することがあります。 


■加熱中、表示窓やドアがくもったり、 
水滴が落ちる 


メニューによっては食品から出た水分が水蒸気となり、表示窓やドアの 
内側がくもることがあります。ドアの内側などに露がつき、床に落ちた 
ときは、ふきんで拭きとってください。 

■オーブン、グリル加熱のとき r ポコッ j 
と音がする 


高温のため、加熱室が膨張する音がすることがありますが故障で 
はありません。 

■レンジ加熱のとき「パチン」と音がする 


ドアと加熱室の接触面に付着していた水滴がはじける音です。 

■庫内灯の明るさが変わるときがある 


断続運転のとき庫内灯の明るさが変わることがあります。 
故障ではありません。 

■調理が終了してもファンの風切り音がする 


とりけしキーを押した時や調理終了後 2 分間電気部品を冷却するためフ 
アンが回転する場合があります。この間、メ□ディ音の切替やグラ 
厶 • ポジションシステムの◦点調節はできません。 

■差込プラグを差し込むとき「カチッ j 
と音がしたり、スパークが出る 


電源回路に充電するためで故障ではありません。 

■表示窓に r mj が表示されたままで加熱 
されない 


差込プラグを抜いて、約 5 秒たってから、差し込みなおしてくだ 
さい 。 




■ オーブン入替 2 段調理で上段と下段表 


1オーブン入替 2 段|調理は、調理途中で入替報知音が鳴ったら角皿 

示が点、滅したまま調理が中断した 


の 上段と下段を 入れ替えます。 

表示窓にこんな表示が出たとき 



表示例 


原因および調べるところ 


処置 


次の場合は故障ではありません 
表示窓にこんな表示が出たとき 
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標準計量カップ•スプーンでの質量表 . 45 

おこのみ操作をするときの加熱時間 . 46-47 


0 00 0 

□□□□□□ 

•牛乳の あたため . 48 

•ホッ トチョコレート . 48 

•お 酒のあたため . 48 

□ □□□□□□□□□ 


ラーメン • ヌードル•カレー • 丼ものの具 • ご飯 


. 48 

□ □□□□□ 

•ご飯の あたため . 49 

•お 総菜のあたため . 49 

□ □□□□□□□□□ 

•天 ぶらのあたため . 49 

□ □□□□□□□□□□ 

•焼きと りのあたため . 49 


□ □□□□□ 

•焼きそば . 57 

•ゴー ヤーチャンプル . 57 

•牛肉と ピーマンの細切り炒め 

(チンジャオ□ウスー） . 57 

□ □□□□□ 

•鶏のから 揚げ . 58 

•ヘルシー 天ぶら . 58 

きす/かぼちや/さつまいも/れんこん/えび/いか/あなご 

•ヒレ カツ . 59 

煎りパン粉 

•エ ビフライ . 59 

白身魚のフライ 

□ □□□□□ 

•手作り 豆腐 . 60 

•茶わん 蒸し . 60 

□ □ □ □ □ 

•ホ 。 —ノカレ. . 〇1 

•筑前 煮 . 61 


00000000 


□□□□□□ 

ご飯 （炊飯） . 61 


□□□□□□□ 

•さつ ま揚げ、厚揚げ . 50 

•ハンバーグ、 チキンステーキ . 50 

•焼き魚、 うなぎのかば焼き . 50 

□ □□□□□□□□□ 

•冷凍 フライ、ナゲット . 50 

•冷凍 たこ焼き . 51 

•冷凍 焼きおにぎり . 51 

•冷凍 ハンバーグ . 51 

癱 冷凍春巻き . 51 


□ □口 

□ □□□□□□□ 

•いかの 三種盛り . 51 

真砂あえ/うにあえ/木の芽あえ 

□ □□□□□ 

•ほうれん 草のおひたし . 52 

•野菜 サラダ . 52 

•イタ リアンサラダ . 52 

□ □□□□□ 

焼きいも . 53 

ベークドポテト . 53 

ほたて貝ときのこのホイル焼き . 53 

鮭の塩焼き . 53 

魚の照り焼き . 53 

ぶり/まぐろ/さわら 

•鶏の ハーブ 焼き . 54 

•スペアリブ . 54 

•ジンギスカン . 55 

•ラム チョップ . 55 

焼き豚 . 56 

□ 一 人 SL ー ノ . 56 

グレービーソース 

ハンバーグ . 56 


□ □□口 

•マ カ□ニグラタン . 62 

ホワイト ソース . 62 

市販の冷凍グラタン 


0 ^ 

•ピザ . 63 

籲カ ルツオーネ(野菜の包みピザ） . 63 

冷凍ピザ 


000000 


ベーコンエッグ . 64 

いり卵 . 64 

たらこ . 64 

ウイン ナーソーセージのベーコン 巻き . 64 

コロッケ丼 . 64 


■加熱時間 r 約 5 分 15分を目安にして加熱し 
よ9 〇 

[ 5 〜 10 分1 5 〜 10 分を目安にして加 
熱します。 

■料理集に使われる単位は、次のとおりです。 
容量：1 mL (ミ 1 」リツトル）=1 cc (シーシー） 

■加熱時間の目安は、食品温度(常温)を基準 
にしています。 

■料理写真は調理後盛りつけたものです。 


•印は オートメニューで調理できます 


000 


焼きりんご . 

切りもち • 市販のパックもち . 

し) そべ 巻き/フルー ツ 大福 

ヘルシー焼きメレンゲ . 

□ □ □ □ □ 

•デコ レーシヨンケーキ（スポンジケーキ) 

•チーズ ケーキ . 

□ールケーキ . 

パウンドケーキ . 

マド b —ヌ . 

□ □ □ □ □ 

プリン . 

□□□□□□ 

型抜きクッキー . 

絞り出しクッキー . 

アーモンドクッキー . 

□□□□□□□□□ 

•シュークリーム . 

カスタードクリーム . 

□□□□□□□□ 

アップルパイ . 

りんごのプリ ザーブ . 


0 0 


バター □ ール（口ー ルノ（ン）■■… 

動物あんパン . 

イギリスパン (山形パン）……- 
•かんたん パン （シンプルパン) 

•グラ ハムパン . 

•カレー パン . 

かんたん肉まん . 


000 00 


ヨーグルト . 76 

ヨー グルト ソース . 76 


カスピ海ヨーグルト 


00000000 


つけちのいろいろ . 77 

大根のさくらづけ/きゅうりの塩づけ/小かぶのレモンづけ 

梅酒 (果実酒） . 77 

レモン酒/コーヒーリキュール 

いちごジャム . 77 


00000000000 


豆腐の水切り . 78 

干ししいたけのもどし . 78 

にんにくの臭い消し . 78 

レモン絞り . 78 

手作りラード•ヘッド•鶏油 . 78 

ベーコンの脂抜き . 78 

塩、砂糖の乾燥 . 78 

湯せん . 78 


とかしノ（ター/とかしチヨコレート/黒砂糖/はちみつ • 水あめ 


標準計量カップ • スプーンでの質量表（単位 g ) 


(1 mL = 1 cc ) 


このクッキングガイ 
ドに使用している計 
量カップ • スプーン 
での質量(重量）は表 
のとおりです。 


計量 

食ロロ名 

小さじ 

(5 mL ) 

大さじ 

(15 mL ) 

カップ 

(200 mL ) 

計量 

食ロロ名 

小さじ 

(5 mL ) 

大さじ 

(15 mL ) 

カップ 

(200 mL ) 

水•酢•酒 

5 

15 

200 

トマトピューレ 

5 

15 

210 

しようゆ•みりん•みそ 

6 

18 

230 

ウスターソース 

6 

18 

240 

食塩 

6 

18 

240 

マ 3 ネーズ 

4 

12 

190 

砂糖(上白糖） • 片栗粉 

3 

9 

130 

粉チーズ 

2 

6 

90 

小麦粉(薄力粉） 

3 

9 

110 

生クリーム 

5 

15 

200 

小麦粉(強力粉） 

3 

9 

110 

油 • バター • ラード 

4 

12 

180 

ラ-ドは 170 

パン粉 

1 

3 

40 

ココア 

2 

6 

90 

粉ゼラチン 

3 

9 

130 

白米 

一 

一 

160 

トマトケチャップ 

5 

15 

230 

炊きたてご飯 

一 

一 

120 


5 5 5 6 7 7 8 8 

6 6 6 6 6 6 6 6 


6969697070 


2 3 3 4 5 5 5 
7 7 7 7 7 7 7 











































































































































おこのみ操作をするときの加熱時間 

^ * オートメニューで 調理する場合、葉菜、果•花菜は I のみもの•デイリー I 

V レンソ調理ノ（野采リ 适葉 • 果菜 I で。根菜は、 I のみもの • デ^^ @11] で加熱します。 


メニュー名 

調理のコツ 

おこのみ操作の目安 (1 レンジ 1700 W |) 

おおい 
の有無 

分量 

加熱時間 

葉 

菜 

ほうれん草 
小松菜•春菊 

太い茎には切り目を入れ、葉先と根元を交互にする。 

加熱後、冷水にとってアク抜き、色どめをする。 

200 g 

2 分〜 2 分 20 秒 

有 

白菜•もやし 
キャベツ 

白菜は葉先と根元を交互にする。 

加熱後、ざるにあげて水気をきる。 

果 

花 

菜 

カリフラワー 

ブロッコリー 

小房に分ける。 

200 g 

1 分 30 秒〜 2 分 

有 

な す 

用途に合わせて切り、塩水につけてアク抜きをする。 

加熱後、冷水にとって色どめをする。 

グリーンアスパラガス 

はかまをはずし、穂先と根元を交互にする。オートメニュー 
の場合は|やや強|で加熱する。 

さやいんげん 

さやえんどう 

筋を取る。 

加熱後、さっと冷水をかけて色どめをする。 

200 g 

2 分〜 2 分 30 秒 

とうもろこし 

皮をラップ代わりにするときは、ひげを取り除く。 

300 g ( l 本) 

4 分〜 5 分 30 秒 

か ぼち や 

大きさをそろえて切る。オートメニューの場合は^|で加熱する。 

200 g 

2分30秒〜3分 

根 

菜 

にんじん 
さつまし）も 
さとし）も 

皮をむいたさといもは、塩もみして水で洗い、 

ぬめりを取る。 

200 g 

3 分 30 秒〜 4 分 

有 

ご ぼ 5 

れんこん 

ごぼう、れんこんは醉水につけ、アク抜きして 
から酢をふりかけて加熱する。 

じやがし、も 
大 根 

じゃがいもを丸のまま加熱したときは、加熱後上下を返してしばらく 
そのまま置く。さいの目切りの才 _ トメニューの場合は弱にする。 

150 g 

約4分 

300 g 

5分30秒〜6分 


レンジ調理、（ゆでて冷凍した野菜の解凍) 


メニュー名 

分量 

加熱時間 

1レンジ1700 WI 

おおいの 

右扭 

ミックスベジタブル 

10 0 g 

1分40秒〜2分 

一 

さやいんげん 

10 0 g 

約2分 

一 


•ラップやふたなどのおおいをはずし、発泡 
スチロール 製の トレーに のせて加熱します。 
_加熱後3〜5分放置して自然解凍します。 


* あんまん、肉まんのあたためは、底の紙を取り、サッと水に 
くぐらせてから、ゆとりをもってラップで包み、皿にのせて 
加熱します。 

• ノ（ンやまんじゆうのあたためは、時間がたつと固くなるので、 
食べる直前に加熱します。 

•ミックスべジタブルや枝豆は、水にくぐらせて皿に広げて加 
熱します。少量 （100 g 未満）をラップに包んで加熱すると、 
火花（スパーク）が発生して食品がこげたり、乾燥すること 
があります。 （21 ページ「少量で加熱するときは」参照） 

水を多めにふりかけてラップで包むか皿などに広げ、浸るく 
らいの水を入れてラップでおおい、加熱します。 

•市販の冷凍食品（フライやコロッケなど)を加熱するときは、 
食品メーカーが指示するトレーや容器に入れて、テーブルプ 
レートの中央に寄せて置きます。加熱時間は、食品メーカー 
が表示している ジ1500 WI の時間を目安にして、若干多 
めに加熱します。 


レンジ調理、（生ものの解凍） 


メニュー名 

分量 

加熱時間 

おおいの 

右扭 

1 レンジ1100 w 

まぐろ（ブロック） 

20 Og 

4〜6分 

一 

いか (□ー ル) 

100 g 

2〜3分 

一 

ぇび 

10尾(約200 g ) 

3〜5分 

一 

切り身魚 

1切れ(約100 g ) 

2〜3分 

一 

ひぎ肉 

20 0 g 

5〜7分 

一 

薄切り肉 

20 0 g 

4〜6分 

一 

鶏 もも肉（骨なし） 

250 g 

6〜7分 

一 

鶏 もも肉（骨あり） 

250 g 

7〜8分 

一 


レンジ調理^)(冷凍食品の解凍あたため) 
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メニュー名 

分量 

加熱時間 

おおいの 
右無 

1レンジ1700 W 

冷凍ご飯 (2 〜 3 cm 厚さの固まり） 

1杯分 (150 吕) 

2分〜2分30秒 

有 

冷凍おにぎり 

1個 （150 g ) 

2分〜2分30秒 

有 

冷凍ピラフ（パラパラのもの) 

1人分 (250 g ) 

3分20秒〜4分 

有 

冷凍スパゲッティ 

1人分 (250 g ) 

3分20秒〜4分 

有 

冷凍八ン バーグ 

1個 （100 g ) 

2分30秒〜3分 

有 

冷凍フライ 

2〜4個 (100 g ) 

1分40秒〜2分 

一 

冷凍シューマイ 

15個 (220 g ) 

3〜4分 

有 

冷凍肉だんご(甘酢あんかけ) 

1袋 (200 g ) 

2〜3分 

有 

冷凍カレ • シチュー 

1人分 (200 g ) 

3分30秒〜4分 

有 

冷凍ミックスベジタブル 

100 g 

2分〜2分30秒 

有 

冷凍さやいんげん 

10 0 g 

2分30秒〜3分 

有 

冷凍枝豆 • かぼちゃ 

20 0 g 

2〜3分 

有 

冷凍スイ トコーン 

30 Og 

5〜6分 

有 

冷凍あんまん • 肉まん 

各 1 個 (80 g ) 

50秒〜1分10秒 

有 


加熱時間 I 覧表 


レンジ調理 


(ご飯、お総菜のあたため） 


メニュー名 

分量 

加熱時間 

1レンジ700 W 

おおいの有無 

ご 

飯 

類 

/ 

め 

ん 

類 

ご飯 

1杯 （150 g ) 

50秒〜1分 

一 

おにぎり 

1個 （150 g ) 

約1分 

一 

チヤー八ン • ピラフ 

1人分（各 250 g ) 

約1分4◦秒 

一 

スパゲッティ•焼きそば 

1人分（各 250 g ) 

約2分30秒 

一 

焼 

慧 

焼き魚 

1人分 （100 g ) 

約1分 

有 

八ンバーグ 

1個 （100 g ) 

約1分 

一 

揚 

げ 

ち 

の 

フライ 

2〜4個 OOOg ) 

40〜50秒 

一 

コロッケ 

2個 （150 g ) 

50秒〜1分 

一 

炒 

め 

ち 

の 

野菜の炒めもの 

1人分 (200 g ) 

約1分4◦秒 

一 

八宝菜 

1人分⑶〇吕） 

約2分30秒 

一 

煮 

ち 

の 

野菜の煮もの 

1人分 (200 g ) 

1分40秒〜2分 

一 

M 魚、 

1切れ （100 g ) 

約50秒 

有 

蒸 

し 

ち 

の 

シューマイ 

1人分 (200 g ) 

約1分4◦秒 

一 

汁 

ち 

の 

みそ汁.コンソメ スープ 

1人分 (150 g ) 

1分〜1分40秒 

一 

カレ • シチュー 

1人分（各 200 g ) 

約1分4◦秒 

有 

ポタージュスープ 

1人分 (150 g ) 

1分30秒〜2分 

一 

飲 

み 

も) 

の 

牛乳 

1杯 (200 ml ) 

約1分30秒 

一 

コーヒー 

1杯 （150 ml ) 

約1分10秒 

一 

酒 

1本 （180 ml ) 

50秒〜1分 

一 

パ 

ン 

類 

八ンバーガー 

1個 （100 g ) 

30 〜 4◦秒 

一 

ホットドッグ 

1本 (80 g ) 

20〜30秒 

一 

バタル 

2個 (80 g ) 

約20秒 

一 

ま 

ん 

じ 

あんまん • 肉まん 

各1個 (80 g ) 

30 〜 4〇秒 

有 

まんじゆう 

2個 (100 g ) 

20〜30秒 

一 

他 

コンビニ弁当 

1個 (500 g ) 

1分30秒〜2分 

一 


，おおいの有無の「_」は、 
おおいのなしを示す。 


►焼き魚や煮魚、カレーや 
シチューのあたためは、 
加熱中に飛び散ることが 
あるのでおおいをします。 


オーブン調理 


メニュー名 

分量 

皿受棚 

温度 

加熱 

時間 

記載 

予熱あり 

予熱なし 

ページ 

2、 

多 

ン 

マカロニグラタン 

4皿 

中段 

210 °C 

24 〜 30 分 

28〜34分 

62 

ピ 

ピザ 

角皿1枚 


200 °C 

14〜20分 


63 

ザ 

カルツォーネ 



ケ 

1 

キ 

会 

菓 

子 


直径1 5 cm 



34〜38分 

4〇〜45分 


デコレーションケーキ 

直径1 8 cm 


150 °C 

40〜46分 

4〇〜5◦分 

66 


直径21 cm 

下段 


48〜54分 

50〜60分 


チー ズヶ ー キ 

直径1 8 cm 


150 °C 

45〜50分 

50〜60分 

67 

シュークリーム 

8個 


200 °C 

30〜35分 

一 

70 

パ 

かんたんパン 

8個 


180 °C 

19〜24分 

24〜28分 

74 

ン 

グラ八ムパン 

1個 


75 


^ケーキ、シュークリームなど角皿の周りの溝に水(大さじ 2) を入れて焼くときは焼き時間を1〜2分 
多めにセツトします。 


• テーブルプレー トを取り出し 
角皿を皿受棚に入れて使用し 
ます。 

※作りかたは、記載ページを参 
照してください。 

※焼きむらが気になるときは、 
加熱途中で食品の前後を入れ 
替えたり、角皿の前後を入れ 
替えます。入れ替えるタイミ 
ングは、加熱時間の％〜％が 
経過してからにしてください。 

※市販の料理ブックのオーブン 
メニューや市販の生地を使う 
ときは、料理集の類似したメ 
ニューの温度と時間を参考に 
して、おこのみ操作で様子を 
見ながら焼いてください。 


加熱時間 I 覧表 
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□ □ □ □ 


牛乳のあたため 



加熱時間の目安 （200 mL ) 約1分30秒 
牛乳はマグカツプやコツプに入れて 
I のみもの•デイリー|[1牛乳 I であたため 
ます。 

〔ひと < ちメモ〕 

•牛乳のあたためのコツは20 • 21ぺージ 
を參照します。 


00000000 


ホットチヨコレ 卜 



ぼ士上がり調節 I 葡 

加熱時間の目安約3分 


材料 

牛乳 . カップ1 

チヨコレート（板チヨコ） .30 g 

はちみつ . 小さじ;4 


作りかた 

〇牛乳はマグカップやコップに入れ 
r おきます。 

❷小さめの容器に板チョコを割り入 
れ、はちみつと①の牛乳大さじ2を 
加えて |レンジ | gM 1 12分〜2分 M 
加熱してとかし、よくかき混ぜます。 
© ②を①に加えよくかき混ぜてから 
I 1牛乳 I 仕上が'り調節 
國であたためてかき混ぜます。 

、金 

■ 


お酒のあたため 


使用 キー 

加熱方法 

付属品 

みもの1 

レンジ 




1 2お酒| 



加熱時間の目安(徳利 •130 mL ) 40〜50秒 


(コップ. 180 mL ) 50秒〜1分 

お酒はコップまたは徳利に入れて [m 
もの•デイリ- II 2お酒1 であたためます。 
〔ひと < ちメモ〕 

* 徳利であたためる 
ときは、くびれた部 
分より 1 cm ほど下く 
らいまで入れます。 

•びん詰めのお酒は、必ず栓を抜いてか 
らあたためます。 

お酒を上手にあたためるコツ 

(20 • 21ページ参照） 

•一度にあたためられる分量は1〜4 
本です。 

•テーブルプレートの中央に置いて 
加熱します。2本以上の場合は、テ 
—ブルプレートの中央に寄せて置き 
ます。 

■ |あたため| ではあつくなりすぎます。 
•仕上がりがぬるかつたときは 「レン 
ジ [700 WI で様子を見ながら加熱し 
ます。 



* パッケージに電子レンジでの使いかたが指示してあるときは、その指示を目安に加熱してください。 
* 加熱時間は、高周波出力700 W の目安時間です。 （ lmL = lcc ) 


種 類 


作りかたとコツ 


加熱時間 


ラーメン • ヌードルなど 
(発泡ス チロール や袋入り） 



カップまたは袋から出して陶磁器や耐熱性の容器に移します。 
水の量はめんが水面から出ないよラに400〜500 mL を入れて図 
のようにラップをします。 

_調味料は食品メ _ 力 _ の指示に従って加えます。 ® 裂防止®た @ 

參容器は、めんが水面から出ない大きさのも ^ ~ ^ /I cm くらい 
のを使います。 あける 

_加熱後、よくかき混ぜます。 


カップめん(標準量) 
I レンジ]700 W ] 

|4〜5分| 
袋入りラーメン 
I レンジ] 700 W ] 

16〜7分 I 


カレー.丼ものの具など 袋から出して陶磁器や耐熱性の容器に移し、ラップまたはふ 


(アルミパックのレトルト食品） たをしま9。 



_加熱後、よくかき混ぜます。 

• おかゆなどは、加熱後しばらくおくとやわらかくなります。 

※いかやえび、丸ごとのマツシュルームやきくらげなどが入ってい 
るもの、カレーなどとろみのあるものは、飛び散ることがありま 
す。（丸ごとのマッシュルームはあらかじめ取り除き、加熱後加 
えます。） 


ご飯ものなど 

(真空パック食品) 


袋から出して陶磁器や耐熱性の容器に移し、よくほぐしてから 
ラツプまたはふたをします。 


哆たため] 



籲加熱後、よくかき混ぜます。 

籲パックのまま加熱するときは食品メーカーの指示に従い、穴をあ 
けたり一部シールをはがしたりしてから、必ず加熱室のテーブル 
プレートの中央に置いて、おこのみ操作で加熱します。 

秦加熱時間は、食品メーカーの指示時間を目安にして様子を見なが 
ら加熱します。 

籲市販のおにぎりをあたためるときは19ページを参照します。 


哆たため] 


使用キー加熱方法 付属品 


00000 □□□□ 



焼きとりのあたため 

加熱時間の目安 200 g で約10分 

材料 

焼きとり（市販品および手作りのもの） 

. 4〜10本 


作りかた 

焼きとりの包装をはずし焼網の中央に 
寄せて並べ、テーブルプレートに置き 
I のみもの.デイリ刁 I 8冷蔵食品パ 1 

で焼きます。器に盛りつけてから、た 
れをかけます。 


000000000000 

0000000000 

0000000 


焼きもののあたためのコツ 

•コツとポイントは50ぺージのパリ 
ツとあたためのコツを參照します。 
♦冷凍の焼きものは I のみもの•デイ 1 
冷凍食品パリツと I で焼きます。 


□ □ □ □ 


使用 キー 




[あ7こため I 


加熱方法 


レンジ 


付属品 


〇 


ご飯のあたため 

由:上がり調節 I やや弱 I 


加熱時間の目安 

1杯(約 150 g ) 約40〜50秒 

材料 

ご飯 . 

. 1杯（約 150 g ) 


作りかた 

ラップなどのおおい，. r ’ 
をし ないで^^^] 
仕上がり調節 や令弱] 

で■あたためます。 



C レンジ> 


お総菜のあたため 

加熱時間の目安1人分（約 200 g ) 約1分40秒 

材料 

シューマイや焼きそばなど 
. 100〜50 Og 

作りかた 

ラップなどのおおいをしないで 
L あたため I であたためます。 


あたためのコツ 

•コツとポイントは17〜19ぺージを 
參照します。 

•冷凍のご飯や調理済み冷凍のお総 
菜は上手にあたたまりません。 

[解凍あたため] を使ってください。 


000000000000000 

000000000000 



000000000 


使用キー加熱方法 付属品 


らあたため] 


オーブン 

グリル 





守—ブ^)+令リル） 

00000000000000000000000000 


天ぶらのあたため 

加熱時間の目安20 Og で約14分50秒 


材料 

天ぶらまたはフライ 


100〜50 Og 


作りかた 

ラップなどの包装をはずし、焼網の 
中央に重ならないように寄せて並べ、テ 
—ブルプレートに 置き^" もの•デイリー| 


7天ぶらあたため1 で加熱します。 


揚げもののあたためのコツ 
♦冷凍の揚げものはあたためること 
ができません。 

•100 g 以下のあたためはできません。 
•天ぶらなど加熱後に底面がベタつ 
くときはペーパータオルなどで油分 
をとります。 



あたため 
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□ □□□□ 


使用 キー 

加熱方法 

付属品 

( 

"みもの1 

1 

レンジ 

オーブン 

グリル 


|8冷鼸 SA ° リツと| 

4^1 




さつま揚げ、厚揚げ 


加熱時間の目安3 OOg で約10分30秒 

材料 

さつま揚げ . 100〜 600 g 

または厚揚げ…1〜4枚 （150 〜 600 g ) 


作りかた 

さつま揚げまたは厚揚げの包装をはず 
し、焼網の中央に寄せて並べ、テーブ 
ルプレートに置き | のみもの • デイ飞1^1 
L 8 冷蔵食品パリツと j で焼きます。 



■ 


八ンバーグ、 
チキンステーキ 

加熱時間の目安2 OOg で約10分 

材料 

市販の調理済み八ンバーグ(チルド） 

. 1〜6個 

または、市販の調理済みチキンステーキ(チルド） 
. 1〜6個 

作りかた 

ハンバーグ、またはチキンステーキ 
の包装をはずし、焼網の中央に寄せ 
て並べ、 テー ブル プレー トに置き 
I のみもの • デ〒^ | 8冷蔵食品パリツと| 

で焼きます。 

〔ひとくちメモ〕 

•ソースが付いているときは、加熱後に 
かけます。 



焼き魚、うなぎの 
かば 1 ):克き 

加熱時間の目安2 OOg で約10分 


材料 



焼き魚(市販品および手作りのもの） 



. 2〜 

'4 切れ 

うなぎのかば焼き…… 

. 1 

〜2串 


作りかた 

焼き魚またはラなぎのかば焼きの包装 
をはずし、焼網の中央に寄せて並べ、 
テーブルプレートに置き _の.デイリ-1 
「8冷蔵食品パリツと I で焼きます。うな 
ぎのかば焼きは、仕上がり調節を 
I 弱 I にして■焼きます。 


〔ひとくちメモ〕 

• うなぎのかば焼きのたれは盛りつけて 
からかけます。 


(^UJb) 

0000000000000000 
0000000000000000 
00000000000000000 
0000000000000000 
0 0 

□□□□□□□□ 


使用 キー 

加熱方法 

付属品 

I 

k みもの] 

趣 

1 

レンジ 

オーブン 

グリル 


19冷凍食 SJ パリッと| 




冷凍フライ、ナゲット 


加熱時間の目安 150 g で約10分40秒 

材料 

揚げ調理済み冷凍フライ、チキンナゲツト 
. 100〜30 0 g 

作りかた 

包装をはずし、焼網の中央に寄せて 
並べ、 テーブルプレートに置き 
[ mid )' 9冷凍食品ノ^^ 

で焼きます。 


パリツとあたためのコツ 


秦一度に加熱できる分量は 

1人分(約1 0 Og ) 〜4人分までです。 

にの分量以外の才-トメニュ-での II 理はできません） 

參焼網の中央に寄せて置く 

2個以上を加熱するときは、焼網の中央 
に寄せて並べます。 

秦冷めた天ぶら、揚げもの（コロッケ、 
フライ）のあたためは 

⑥みもの • デイリー117天ぶらあたため| 

で、 あたためます。 

♦加熱が足りなかったときは 

0ジ頂 00 W 1 で様子を見ながら加熱 
します。 

♦おこのみ操作で加熱するときは 

23ページの「加熱する食品は」を参照 
します。 



パリッとあたため 


チルド食品•調理済み冷凍食品 
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〔鋼 

~ ~ v 

— 

ノ vl 


冷凍たこ焼き 

加熱時間の目安20 Og で約11分40秒 


材料 


冷凍たこ焼き . 

. 6〜20個 


作りかた 

たこ焼きの包装をはずし、焼網の中央 
に寄せて並べ、テーブルプレートに置 
き めみ もの.デイリー1「9冷凍食品パリツと I 
で焼き、 ソースを かけます。 



細 C 利 


冷凍焼きおにぎり 

加熱時間の目安20 Og で約11分40秒 


材料 


冷凍焼きおにぎり…•… 

….…3〜10個 


作りかた 

焼きおにぎりの包装をはずし、焼網の 
中央に寄せて並べ、テーブルプレート 
に置き |のみもの•デイリ-1 [ 9冷凍食品パリツと ] 
で焼きます。 


|M^| 


(焼網の中央に寄せて並べる） 


A 汪意 


8冷蔵食品パリッと |、 爸冷凍食品パリッと 


で少量の食品を加熱するとこげ 
ることがある。 

1個約50 g 未満のものは3個以上 
にして加熱します。 


冷凍ハンバーグ 

加熱時間の目安18 Og で約9分30秒 




□ □□□□□ 


材料 

冷凍ハンバーグ(ミニサイズ） 


3〜18個 


作りかた 

ハンバーク'の包装をはずし、焼網の中 
央に寄せて並べ、テーブルプレートに 
置き |のみもの. tYU ^ I 9冷凍食品/ 

で焼き、盛り付けてからソースをか 
けます。 

〔ひとぐちメモ〕 

• ソースがついているときは加熱後にか 
けます。ソースをかけて加熱するとはじ 
ける場合があります。 





つにめ兄 


^牙あ兄 



いかの三種盛り 


ノ 


凍^^ 

』I 


使用 キー 


みもの il 

5半解凍 


加熱方法 


レンジ 


付属品 


f 〇 1 


加熱時間の目安約7分 


冷凍春巻き 


仕上がり調節弱 


加熱時間の目安2 2 Og で約10分40秒 


材料 

冷凍春巻き(揚げ調理済みのもの)…4〜12個 


材料 (4 人分） 

冷凍いか . 

〈真砂あえ〉 

たらこまたは明太子 

m . 

〈うにあえ〉 

練りうに . 

卵黄 . 

m . 

〈木の芽あえ〉 

白みそ . 

砂糖、だし汁 . 

m . 

木の芽(みじん切り）… • 


300 g 


•么腹(約 50 g ) 
. 少々 


大さじ1 
…％個分 
...... 少々 


••••大さじ1 
各小さじ1 

. 少々 

. 4枚 


作りかた 

春巻きの包装をはずし、オーブンシー 
卜を敷いた焼網の中央に寄せて並べ、 
テーブルプレートに置き 

錦パリツと I 仕上がり調節園で 
焼きます。 

〔ひと < ちメモ〕 

• 揚げていない冷凍春巻きのときは仕上 
がり調節 g で焼き上げます。 

•好みに応じて、焼く前に油を表面に塗 
つてもよいでしよろ。 


作りかた 

〇いかはラップなどの包装をはずし 
て発)包スチロールのトレーにのせ 
I のみもの • デ B 半解買] で解凍 
します。 

©①をサッと洗って水気をふき、糸 
づくりにして3等分します。 

それぞれ、合わせた衣であえます。 

〔ひと < ちメモ〕 

• 衣のかたさは酒、だし汁で加減します。 
• I のみもの.デ5半解凍] のコツは 
21 • 22ぺージを参照します。 


お総菜 


パリッとあたため 


生ものの解凍 
調理済み冷凍食品 
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